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Vorwort  zur  32.  fluHage. 


^Zad^bem  auc^  ^rau  Suije  SZojenborf  ba^iugefd^ieben,  bie 
feit  bem  2!obe  ber  SSerfafferin  ba§  ivettbefannte  unb  attgemein 
beliebte  3)aöibi§f(^e  ^oc^bud^  eine  fRei^e  öon  ^inburt^ 

mit  gleicher  Umfic^t  unb  Sorgfalt  beorbeitet  t)at,  bin  id^  Oon  ber 
$8ertag§^Qnbtung  mit  ber  e^renooöen  Stufgobe  ber  meiteren  Bear- 
beitung unb  Verausgabe  beS  Bnd^eS  betraut  morbeu.  @S  fei  mir 
geftattet,  bie  ÖJefic^tSbutifte  ^eroor5u^eben,  toeld^e  mid^  bei  ber 
Bearbeitung  ber  t)Di?üegenben  5tuftage  geleitet  ^aben. 

35ie  fortfc^reitenbe  SBiffenfd^aft  unb  ^l:ed^nif  ^aben  gerabe  in 
ben  Ie|teu  eine  gülte  üon  fReuerungen  ber  ^üd^en- 

BrajiS  gebradf^t,  bon  benen  iä)  mid^  bemüht  t)abe,  baS  mirftid^ 
als  braud^bar  fid^  Bemä()renbe  ben  9Zatfud^enben  nu^bar  5U 
machen.  5lud^  bie  Stnffjrüd^e  au  bie  ^od^funft  finb  geftiegeu.  2Ran 
bertangt  immer  größere  5lbtbed^fetung  ber  Speifeu,  bie  nid;t  gerabe 
als  SujuS  5u  bejeid^nen  ift,  ba  fie  ber  ^©rnö^rung  jugute  ?ommt 
unb  oft  oud^  mit  einfad^en  SDZittetn  erreid^t  merben  fann.  S)ie 
(Sfefa^r,  bo§  burc^  bie  ^bfügung  ja’^Ireidjer  neuer  fR'e5efjte  bie 
Überfidtjtüd^feit  beS  Bud^eS  leiben  unb  ber  Umfang  gu..feljr  ber- 
grö^ert  merben  fönnte,  ^abe  id^  biird^  3ufobtmeu5ie^ung  mand^er 
SZegepte  gu  bcrmeiben  gefugt,  inbem  i(^  nur  bie  Sibmeic^ungeu  in 
ben  Zutaten  ^erbortjob,  ftatt  bie  gan5e  Borfd^rift  5U  mieber^olen. 
®aS  Beifpiel  mand^er  Büdner,  melc^e  burdt)  bie  gro|e  ber 
fRegepte  5U  blenben  fud^en,  fam  mir  nid^t  ber  SZad^a^mung  mcrt 
bor.  Bei  ben  Vibsufügungen,  bie  id^  mir  ertaubte,  ^obe  id^  bc- 
fonberS  bie  feinere  ^üd^e  berüctfid^tigt,  o’^ne  bie  bürgertidtje 
^oft  beStoegen  511  bernad^täffigen.  5tud^  bie  ^ranfenffjeifen 
haben  eine  Bermet)rung  erfahren,  unb  ein  befonbereS  (Vernicht  ift 
auf  bie  gmecfinöBige  Bermenbung  ber  SZefte  gelegt. 


I* 


IV 


S5orlt)ort. 


2)ie  fortgefd^rittcnen  Slu^djauungeit  über  bie  5U)edmaiige 
jammntfteUung  ber  ÖJericfjte,  joiuo^l  iüa§  ®rnä^rung§(el)re  oI§ 
ii)ii»  bte  (^efdjiuQcf§4[fttjetif  anbetrifft,  nötigten  gu  einer  öodftön- 
bigen  ^Neubearbeitung  ber  @:peife5ettel. 

S3c5Ügtid)  ber  ©pradje  Ijabe  id)  ben  beredjtigten  S3e[trebungen 
ber  neueren  SONögtidjfeit  9Ned)nnng  getragen  nnb  bie 

beutj'djen  5tu§brüde  beöor^ugt,  bie  in  nieten  gälten  fogar  be[fer  nnb 
^ntrefienber  finb  at§  bie  frcmben.  tnürbe  aber  bie  65ebraud)»- 
fät)igfeit  be§  SSudjeS  nur  beeinträdjtigen,  tnollte  ic^  in  biefer  S3e=» 
^ietjung  burdjgrei[enb  üorgetjen  nnb  alte  grembinörter  öerbannen. 
^iete  biefer  Stn^brüde  taffen  fid)  niinbeften§  nortönfig  nod;  nid^t 
übertragen,  otjne  ba§  man  fic^  mit  ber  gan5en  bigljerigen  ^üc^en- 
fürad;e  anfjer  ^ufammen’^ang  fe^t.  gür  ©peifen,  metd^e  at§ 
5^tationatgerid^te  gefenu5eid^net  merben  fotten,  finb  bie  grembnamen 
grunbfäptid^  beibetjatten  nnb  am^  in  anberen  gälten  bie  fonft 
gebränd^tidjen  fremben  S3enennungen  menigften§  at§  9Nebenbe5eid^= 
nungen  anfred^t  ertjatten. 

tDie  at§  0riginatre5epte  be5eid^neten  Stnmeifnngen  finb  eigene 
^rfinbungen,  gnm  Steit  aud^  fonft  nod)  nidjt  oeröffenttid^te  Ootf»«» 
tnmtic^e  ©erid^te.  gd^  ^atte  e§  nidjt  für  überftüffig  5U  bemerfen, 
tropbem  e§  fetbftüerftänbtid^  fein  foltte,  baff  aud^  bie  übrigen  ÜNe5cpte 
in  eigener  gönn  nad)  eigener  nietfadjer  Erprobung  gegeben  finb. 

©djtie^tic^  möge  nidjt  nnermätjnt  bleiben,  ba^  idb  öon  meinem 
50Nanne,  at§  Kenner  ber  in  grage  fommenben  ^')i(f»miffenfdjaften, 
eine  mefenttid^e  Unterftüpnng  erfatjren  tjabe  nnb  baf^  itjin  bie 
53enuperinnen  be§  ^od^biidje^  audj  eine  forgfättige  SNeubcarbeitnng 
be§  SNegifter»  oerbanfen. 

gebe  mic^  bonac^  ber  Hoffnung  '^in,  baff  ba§  S3nc^  anc^ 
in  ber  neuen  gönn,  bietteidjt  nodj  in  ertjötjtem  93Na^e,  nod^  alten 
^idjtungen  ben  bentfdjen  ^onSfrauen  ein  5iibertäffiger  nnb  gern 
befragter  SNatgeber  fein  möge. 

SSremertjabcn,  im  ^iooember  1891. 
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Die  Siü^e  der  ßausfrau. 

(Ein  f^anbbudj  für  junge  XlTäbdjen 

Don 

€onradine  Stinde. 

preis  gebunden  6 (Q-  6®  P^ 


(4in  oufeerorbentli*  braltifd^eS  ^anbbud^  gut  ®t= 
toerbung  baugintrtfc^aftuc^et  Äenntnifje.  3)a§  Suc^  fängt 
mit  bem  beö  SBirtfcbaftenS  an  unb  öerbreitet  fi^  tn 
ber  eingebenbften  SBeife  über  jebe  puSIid^e  Sätigfeit  unb 
^äuälidbe  ^nft.  3)ie  58etfa[ferin  fagt,  eS  fiabe  ibr  9Jtit= 
leib  erregt,  an  felgen,  inie  biele  junge  äßäb^en  ohne  alle 
öraftifd)en  Äenntniffe  in  bie  SBelt  fjinauSgefd^idt  mürben, 
tbr  S3rot  al§  ©tügen  p oerbienen,  liefen  mitt  fie  l^elfen, 
ihnen  bi§  inS  ßleinfte  genau  jagen,  maS  eine  erfahrene 
Jpauäfrau  einem  jungen  iJteuling  5U  jagen  hat.  42  Saoitel 
ber  ^auähaltungSfunbe  geben  SBefcheib  über  allerlei  ißuntte 
be8  9luftreten3  unb  S3enehmen8,  fobann  über  bie  brat* 
tifchen  ©ebiete  beS  Sinin^erreinigenä,  STifdhbeden«,  Ser« 
bierenä,  3lufmafdhen8,  Äodhenä,  (Sinmachenä,  ©infaufenS, 
SlufbemahrenS,  SBafdhenä,  ber  ^nberergiehung  ufm.  S)a8 
®uch  ift  in  einem  urmüdhfigen,  urgemütlichen  Sott  ge« 
fchrieben,  ber  fich  einbrägt  mie  ein  berfbniidh  gefbrodheneä 
SBort.  9Ran  hört  orbentlidh  bie  Stimme  ber  freunblichen, 
braftif^en  ^olfteinerin,  bie  biefe  Stnmeifungen  gab. 

QebeS  junge  fDtäbdhen,  ob  fie  Stüfee  einer  frembcn 
^auSfrau  ober  ber  eigene«  fOhitter  ift  ober  merben  foll, 
erhält  mit  biefem  brä<f)ti9  auägeftotteten  Suche  einen 
S^oh  für«  Sehen  in  bie  ^anb. 


Einleitung. 


SSidjtiger  aU  oHe  fdjöuen  fünfte  ift  für  ba§  2BoI)(  ber  g-nmUie 
bie  tauge  at§  ©tieffdjiuefter  betrad)tete  imb  be’^aubette  ^od;fuuft,  bie 
erft  in  neuerer  Seit  iuieber  auf  äugt  gu  @t)reu  511  foumien.  5tud)  tu 
ioot)U)abeubeu  Greifen  luirb  bi^  4^nu§frau  fie  uid)t  leicht  nie^r  at§ 
it}rer  uuiuürbig  gau§  ber  93ebieuuug  übertoffeu,  foubern  fie  fe^t  eine 
©t)re  bareiu,  für  ba§  SSotjt  uub  bn§  iBe^ogeu  ber  S^jreu  if)re  beften 
^"räfte  aufgulueubeu.  2tber  oft  eutfpridjt  ba§  ^öuueu  uid)t  bem  guten 
21'irteu.  Scbe  eiufiddige  SJhitter  toirb  beStjatb  fdjou  frütj^eitig  it}re 
5:ödjter  auf  itjreu  gutüuftigeu  S3eruf  at»  Hausfrau  oorbereiten,  fo  baft 
bie  junge  3rau,  toenu  fie  fctbftäubig  it}reu  ^au§t}att  fütjrt,  bod;  5um 
uiiubefteu  bie  ©ruubbebiuguugeu  ber  ^odjfuuft  feiiut  uub  auf  itjueu 
fid)  lueiter  oeroottfommuet,  big  fie  5111*  50ieifteriu  loirb. 

Sauge  toürbe  freitidj  Uergeljeu,  et}e  bie  junge  f^rau  bag  Sdd 
crreidjte,  loeuu  fie  nur  auf  fid)  fetbcr  augelinefcu  toäre,  beim  bei  ber 
tjlerfcineruug  uub  Überreizung  nuferer  (Snüitjruug  oerfageu  uub 
töufdjeu  teidjt  bie  ©efdjiuaciguerüeu  bei  ber  ^Seobadjtuug  ber  Sidräg^ 
lidjfeit;  eg  ift  bat)er  um  fo  größere  Überlegung  nötig  bei  ber  5tug=» 
loabt  uub  ber  Sid'’ereituug  ber  ©bcifcn.  ®a  t)itft  it)r  ein  guteg 
St‘od)bud^,  bag  il)r  bie  Setjreu  ber  SSiffcufdjaft  uub  bie  (Srfat)ruugen 
iiraftifdjer  ^augfraueu  311  uuUe  iuad)t  uub  fie  attmä^tid)  in  beu  Ö5eift 
ber  ^o^fuuft  ciubriugeu  täfjt. 

(Sin  guter  Süt)rer  aber  feuut  bie  St'räfte  berjcuigeu,  loetd)e  er  511111 
Siete  geteiteu  loift,  uub  er  locif),  bajj  er  erft  bie  bequemen  uub  tcidjtcii 
ipfabe  mit  bieten  9iut)eüuiifteu  uub  erft  fpäter  bie  fteitcreu  uub 
fd)iüierigercii  SBcge  teiteii  barf.  S)egbatb  fei  t)ier  gteid)  ber  briitgeiibe 
9iat  boraiiggefd)idt,  iiidjt  et)er  511  beu  fdjloereren,  zufammciigcfetSercit 
<Spcifen,  511  beu  S)Zcifterluerfeu  ber  St'odjtuuft  übcr5ugct)cu,  afg  big 
bie  tjäufig  bortommciibcu  uub  teidjter  tjcrzuftctteubeu  @erid)te  fid)er 

S}atiibi§,  Sodjtmd).  1 


2 


Einleitung. 


be^errfrf;t  tüerben.  burfte  baffer  in  einem  ^od;6udje,  bo^  mit  be«- 
jonberer  ^erüdfid^tignng  ber  5(nfnngerinnen  gefc^rieben  ift,  nic^t  fd^on 
ööttige  SSertrondjeit  mit  ben  Slpparoten  nnb  §ilfgmitte(n  ber  ^od;- 
funft  nnb  mit  ben  einfacheren  nnb  tüieberfehrenben  Hantierungen 
torauggefe^t  merben.  ®ie  erftere  folt  burd;  bie  SHt  ge  meinen 
SSorbemerfungen  angebatjut  merben,  bag  jmeite  lehren  bie  31  n- 
tüeifungen  aUge meiner  3(rt.  3(udh  finb  ben  ein5e(nen 
abfchnitten  Siegeln  öorangefteltt,  metche  bie  SInfängerjn  barauf  l)in- 
meifen  folten,  ma§  bei  ben  betreffenben  ©rubpen  üon  befonber^ 

5U  beachten  ift,  bamit  fie  lernt,  bie  einjetnen  ^ochoorfchriften  mit 
S3erftanb  nnb  Überlegung  an5umenben,  nnb  üon  bem  mechanifd)en 
3tad;fochen  fid)  fern  hält.  5Jiur  babnrch  toirb  bie  HouSfrau  SJteifterin 
in  ihrer  S?unft,  ba§  fie  fich  bei  allem,  ir»a^  fie  tut,  be§  Eirunbe^  unb 
3tuede§  bemüht  ift,  nidht  tüie  eine  2Jtafchine  arbeitet,  fonbern  mit 
S3emu^tfein  bie  gegebene  S3orfchrift  auf  bie  Sebürfniffe  be§  befonberen 
galtet  überträgt. 

®iefe  ©emöhnung  an  felbftänbigeö  Renten  unb  Haubetn  möchte 
ich  al^  bie  oberfte  gorberung  hinfleden;  aber  noi^  anbere^  ift  üon  einer 
tüchtigen  Hausfrau  3U  berlangen:  ©parfamfeit,  bie,  ba§  $8eftmogUche 
mit  ben  gegebenen  3Jtittetn  erreichen  mill,  bie  alle§  Gegebene  nach 
Kräften  au^nupt  unb  eine  bernünftige  Sßermenbung  ber  9?efte  gu  fchä^en 
mei^;  eine  richtige  Zeiteinteilung,  metche  ebenfo  mie  ba§  @etb  auch 
bie  Zeit  nicht  berfchmenbet;  Drbuung  im  deinen  mie  im  großen, 
metche  ber  H^ugfran  bei  ber  3tu§nupung  be§  63etbe§  mie  ber  Zeit  hitf- 
reid)e  ®ienfte  tut,  unb  Üteintichteit,  metdje  nicht  nur  an§  ÖJefunbheity- 
rüdfichten  unumgöngtich,  fonbern  auch  at§  eine  öfttjetifche  gorberung 
ihrer  ^unft  511  betradjten  ift.  * 

SJtöge  in  biefem  (Sinne  unb  in  biefer  3tuffaffnng  itjreö  Berufe»  bie 
junge  5ran  fich  ^^it  5tnteit  in  ba§  (Stubium  biefeö  ^öchbudjc^  ber- 
tiefen  unb  mit  feiner  Hdfe  ben  bollen  (Srfotg  unb  bamit  aud)  bie  mahrc 
Sefriebigung  in  ihrer  mattenben  2:ätig!eit  finben. 


o®e>- 


allgemeine  Vorbemerkungen. 


1.  ^er  6crb. 

®er  ^auptteil  ber  ^'ücpeiieiuric^tung,  ber  |)erb,  fofite  immer  fo 
aufgeftefit  fein,  ba^  er  bon  brei  ©eiten  frei  sugängtic^  ift.  $ßon  einem 
guten  ^erbe  fann  man  öertangen,  ba^  er  bei  mäßigem  $ßerbrau(^  üon 
i3rennmateriat  bie  ganje  glatte  mögücpft  gteic^mäfeig  er^i|t,  fo  ba^  man 
menigften§  auf  brei  Söc^ern  gteid^geitig  fod)en  fann,  ferner  ba^  eine 
einfadje  ^tappenüorrid)tung  e»  ermögücpt,  bie  |)i|e  öormiegenb  nad; 
einem  fünfte  5U  richten  ober  oon  if)m  ab^ideiten.  83ei  5Inmenbnng  nur 
einer  generiing  mirb  ber  Sratofen  teicpt  etmaS  nngteidimö^ig  erpi^t; 
eine  befonbere  fteinere  Neuerung,  um  ber  Neigung  be§  SSratofen^  nadj^u^ 
petfen,  mirb  atfo  münfd)en§mert  fein,  .^n  biefem  gatte  mub  bie  Pfanne 
ober  ba§  ^ucpenbtecp  bnrd;  33adfteine,  mit  met(^en  ber  Dfen  aufgelegt 
mirb,  erpö^t  merben,  bamit  bie  fc^äbtidje  ©inmirfnng  ber  511  großen 
.pipe  üon  unten  üermieben  mirb;  praftifd)  ift  and)  ein  neuer  fahrbarer 
^Jratroft.  gft  bann  ber  ^(b^ug  ber  generung^gafe  nod)  au§genü|t,  um 
einen  2:rodenraum  gu  ermärinen,  ber  and)  §nm  S^ormärmen  üon  Settern 
iinb  ©chüffetn  üermanbt  ioerben  fann,  fo  ift  e§  um  fo  beffer.  (Sbenfo 
ift  ein  fogenannter  ^eifeffet  mit  2tbftn§f)ah^b  metdjer  marmeä  Sßaffer 
in  beftänbiger  ^ereitfchaft  hätt,  eine  angenehme  Zugabe;  nur  ift  barauf 
511  ad)ten,  ba^  er  jeben  SD^orgen  gan^  gefüttt  unb  bei  anhattenbem  @e=* 
braiid)  be§  §erbe§  rechtzeitig  nad)gefüttt  mirb,  mcit  er  fonft  feid)t  in 
Unorbnung  gerät,  ©in  fef)r  empfehtenSmerter  9lebenapparat  be§  §erbe§ 
ift  ein  33ratthermometcr,  metcpe^  and)  nad)trägtich,  am  beften  in  ber 
Sür  be§  Sratofen§,  anzubringen  ift  unb  beim  traten  mie  beim  Saden 
biel  zum  fidjeren  (geraten  ber  ©ad)en  beiträgt,  ©ine  3Jieffingftange  üor 
bem  Ofen  bient  nicht  nur  znm  ©dhup  ber  ^teibung,  fonbern  fann  auch 
zum  rafd)en  Srodnen  üon  Süd)ern  gebraucht  merben  unb  ift  nebenbei 
eine  ßierbe  be§  §erbe§. 

geuerungSmateriat  mirb  jept  gröhtenteifg  nur  nod)  ©teinfohte 
benupt,  ba  ^otz  für  S3rennzmede  zu  teuer  gemorben  ift  unb  Sorf  ober 
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93raunfof}(c  nur  für  Beftimmtc  Ö^egenben  in  S3etvacr}t  fommen. 
ift  ba§  ipol5  in  ber  Stüdje  nic'^t  gaii5  311  entbeljven;  nidjt  Mof?  für  bag 
5(nntQd)en  be§  f^enerS  bleibt  c§>  immer  ber  geeignetfte  ©toff,  fonbern  e§ 
ift  Qiid)  511  ^ei^^meden  für  mand)e  (^elegent)eit  am  beften  511  Uermenben, 
mo  ein  lebtjoftey  f^tacferfcner  für  cingetne  @ericf)te,  mie  S3eefftenf', 
münfdjeii'cmert  ift,  ober  mo  bei  S^ortjanbcnfein  mir  eirter  geuernng  ber 
93ratofen  gteidjmä^iger  erijitd  merben  fotl.  Sorf  ift  gur  @r5ietnng 
einer  mitberen  (5)tnt  nnb  gnr  S3efdjidnng  einer  S^ebenfenernng  unter 
bem  33ratofen  fet)r  angenel)in,  nnb  trol^  ber  örtüdien  ^efd^ränfung  ber 
^rannM)Ie  berbient  bie  ©rnbe  ober  ber  SSraunfoIjlen^SToB  eine  be^ 
fonbere  ©rmütjiinng,  meit  ber  (^rnbe-^ierb  and^  in  loeiter  entfernten 
©egcnben  S^erbreitnng  gefnnben  t)at  megen  ber  93idigfeit  be§  9}kteriQU 
mie  and)  megen  ber  unter  geringer  S^tadjtjitfe  beftönbig  fortbauernben 
geuernng.  S)iefe  le^tere  ©igenfdjoft  ber  @rnbe  mirb  befonber§  bon 
§au§franen  gefc^atd,  metd^e  antjattenbeS  ^'odjen  ber  meiften  ©peifen 
für  ein  ^anpterforbernig  511111  (geraten  Ijotten.  bie  Herausgeberin 
für  bie  meiften  (5^eridjte  einer  gcgcntcitigen  2Infid)t  ift  nnb  ben  S^öert 
ber  and)  für  bie  HöbSfrau  feljr  I)od)  anfdjiägt,  fo  5iet)t  fie  eine 
Hei5einrid)tung  bor,  metd;e  eine  leidste  ©teigernng  ber  (SJtnt  511111 
„©djiiedfodjen"  geftaltet.  — SBilt  man,  etma  für  ©uppe  nnb  an= 
i)attenbeS  Stodjen  erforbernbe  ©emüfc,  an  ber  H^iSbiig  beS 
fparen,  fo  finb  gil5betj älter  ober  ancp  H^bfiften,  in  benen  bie  erpipten 
©peifen  bon  fetber  meiter  fodjen,  bequem  nnb  praftifd).  ^n  boIt= 
tommenerer  fyorm  finb  ba5ii  bie  fogenannten  „©elbftfocper'',  bie  fid) 
immer  mepr  in  ber  ^Yidje  fparfamer  HobSfranen  einbürgern,  erpätttid). 
(SS  ift  iprer  (Sinridjtnng  nnb  33ennpnng  ein  eigenes  S^apitet  gemibmet. 
(©.  823  ff.) 

^ie  ibeatfte  Hcis'beife  fomopt  ibaS  5mecfmäi3ige  Dicgeinng  ber  Hipc 
atS  and)  maS  keiidid)feit  nnb  93cqnem(id)t'eit  anbetrifft,  ift  jebenfadS  bie 
C^aSpei5nng.  ;^mmer  mepr  bürgert  fie  fid)  in  ben  HanSpattnngen  ein, 
5nmal  bie  (SaSfod)apparate  immer  5medntäf3igcr  cingerid)tct  nnb  ber 
^^irciS  für  baS  5nm  beftimmte  (SaS  immer  billiger  gemorben  ift. 

Xie  ©aSperbe  mit  5m ei  HÖpben  für  jebe  Stamme,  einen  für  grofse  nnb 
einen  5meiten  für  tteine  ©tid)f(ammen,  erinog(id)en  eS,  and)  bei  nid)t 
5noerIäffigcn  S)ienftboten  opne  grojieS  33ebenfen  (SaSpei5iing  511  paben, 
ba  bie  dtegidiernng  bnrd)  biefe  Stnorbnnng  fepr  Oereinfod)t  mirb.  :^m 
ißerein  mit  ben  fd)on  oben  genannten  Hcbfiflen,  refp.  ©elbfttod)ern  nnb 
maneperlei  prattifd)en  Sl'od)gefd)irren  mirb  ber  ?5erbrand)  Hon  @aS  für 
STocp5medc  im  $l?ergteid)  511111  Stoptenoerbrand)  nidpt  etma  pbper,  fonbern 
niebriger  fein,  fo  bap  mon.  Um  cS  eben  angängig  ift,  menigftenS  für 
bie  männere  ^apreS5eit  (^5aSpei5nng  rüdpalttoS  empfeplen  fann. 
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9htr  im  SBiutec  i}at  luegeu  ber  uiiöcnüßcnbeii  GiiDärmung  bcr 
^üd;e  bie  ©natoc^erei  S3ebenfen,  beim  bie  (^a^rjc^uiig  gibt,  toeit  U)re 
lieiäfraft  beim  33rennen  öoUftäubig  au^geuul^t  Uiirb,  feine  SBörme  nac^ 
au^en  ob.  3JJon  mu^  beS^alb  bet  falten  Slndjen  in  ftrengen  Sßintern 
eine  9febenfeuerung  unterfjalten  jur  Srloärmiing  ober  für  biefe  ^eit 
511m  ^of)fen^erb  übergef)en.  Übrigen^  bringt  man  neuerbing^  erfiinbene 
^4iatentfodjf)erbe  in  ben  ^anbel,  bie  ebenfoloo^t  für  al»  für 

^of)ten^eiäung  eingeridjtet  finb,  fo  baf3  ein  -!)Zebenofen  für  ben  SBinter 
nid^t  mef)r  nötig  ift. 

^e  meljr  bie  ©a^^eijung  fic^  einbürgert,  um  fo  mef;r  fd^loinbcn 
bie  früher  für  fteine  ^au^Ijattungen  beliebten  ^etroleiim-i'od)- 
mof deinen,  tro^bem  bei  if)nen  loefentüd^e  SSerbefferungen  eingefüf)rt 
finb,  fo  ba§  bei  ben  neuen  @t)ftemen  Uiirftid;  Oon  9^n^=»  unb  ®nnft- 
frei^eit  gerebet  nierben  fann.  beadf)ten  ift  aber  Oor  allem  bei  ben 
^etroteum«’63ag«'^odjern,  toetd^e  eine  gefteigerte  §ei5toirfung  tjaben, 
eine  genaue  3Regetung  ber  f^tammen^öt)e. 

SBratjioeden  ift  für  ben  ®a!§fod)er  mie  auc^  für  ben  ^etroteum^ 
^erb,  roenn  biefer  nur  eine  'ifitatte,  feinen  |)of)traum  erf}i^t,  nod^  ein 
befonberer  gefd^toffener  S3ratf  afte'n  erforbertid).  ^ittö  fotd;er  eignet  fid) 
ber  ^en^if  dje  23rat-  unb  iöadaüporot,  ber  and)  auf  bem  lobten- 
tjerbe  at§  ßrfap  ober  gur  ©nttaftung  be§  S3ratofen§  rec^t  empfepteny' 
mert  ift,  bo  er  ben  if^nnenraum  fetjr  gteid;möpig  erpi^t  unb  bie  Kämpfe 
gut  f)äü,  mie  oueb  ber  „S?un5efd)e  (Scbneltbrater'',  foloie  bie  neuer- 
bingg  eigene  fonftruierten  @a§bratöfen  bon  «Sdjöffer  & So.  in  S3erün. 

eingepenber  i|3rüfung  berfdjiebener  Sa^fodjperbe  aber  mödjte 
id;  bodj  bie  Sfnfcpaffung  einer  SaSpeisung  mit  „Srat-  unb  $8adofen'' 
empfepfen,  3umat  man  SaSperbe  mit  abnepmbarem  S3ratofen  pat, 
bereu  Staunt  naep  bem  Sfbnepmen  eine  grope  ober  ^mei  ^ei^ftellen  gibt, 
fo  ba§  bei  ijStapmongel  bie  Sfufftedung  eiltet  fotepen  @a§fod;apparatc§ 
feine  ©epmierigfeit  maept.  — Srnpfeptenämert  finb  bie  „gamitien^ 
ga^fodjperbe''  ber  girma  ^unfer  & diup  in  Stuttgart,  foluie  oud;  bie 
pamitienperbe  ber  Sontinentaf-Sa^gefedfepaft  in  $öcrtin,  fie  bieten  bei 
fparfamem  SSerbrauep  eine  ungemein  praftifdfe  ^tu^nupung  be§  Safc§ ; 
auep  meift  ber  S3rat-  unb  33adofen  nidjt  bie  bon  bieten  §au»fraucn 
beftagte  UngteWjinäpigfeit  ber  Srpipung  auf.  5tm  praftifd;ften  fiub 
aber  bi^tang  bie  neuerbingS  unter  bem  dtamen  „ißrometpeug"  in  ben 
i^anbet  fommenben  SaSperbe,  bie  gan^  in  ber  3trt  ber  ^optenperbe 
S'ocptöcper_5um  Stnfocpen  unb  Söeiterfodjcn  paben.  Sie  311111  SBciter- 
foepen  beftimmten  Sl'ocpfteden  erpatten  bie  ba3U  nötige  .^ipe  biird^  bie 
borberen  5(nfodjftcdcn,  bereu  Safe  unter  ben  bedenben  glatten  ibciter 
geleitet  unb  au^genupt  merben.  5tde  größeren  ^au§pattung§gefd)äfte 


G 


Allgemeine  SSorbemetfungcn. 


führen  biefe  QJa^fodj^erbe;  njo  fie  uid^t  er^ättlic^,  farm  mart  fie  bireft 
t)om  Sabrifanten  ®.  SJZeurer,  ®re§beit,  be^iefjen. 

SSo  fein  ift,  finb  bie  ^ctrDleum«=^D(^er,  jumat  btc  neueren, 
bun[tfreien  ^etrotcum'(^a§fod)er,  at§  §iIfg-^od^mafd)inen,  nament- 
lich für  bie  marrnc  Sat)re§5eit,  ^ur  Bereitung  eine§  einfachen  marmen 
5Ibenbeffen§  ober  nur  5um  Kaffee-  ober  Sieefochen  §u  empfehlen.  3^1 
foldhen  jebe^mat  ben  ^erb  5U  mürbe  eine  gro^e  SSer- 

fchmenbung  üon  ^ei^ftoff  unb  eine  unnüpe  ©rmönnung  be§  ^üdjen- 
raume§  bebeuten.  2Bo  ein  ®a§fochherb  ober  überhaupt  ©aSieitung 
in  ber  ^üche  üorhanben  ift,  mirb  man  natürüch  lieber  einen  ft e i n e n 
(5Ja§focher  für  foldje  bermenben.  ©ehr  5U  empfehten  finb 

aud^  bie  üerbefferten  ©piritu^-^odher;  bod^  finb  bon 2)ochtbrennern 
nur  fotd;e  gmedmähig,  bei  melchen  nid;t  ber2)odjt  bemegt  mirb,  fonbern 
burdh  einen  bemegtidhen  STeit  mehr  ober  menigergtädhe  be§  feftftehenben 
unberbrennlid;en  2t§beftbod;te§  frei  gemadht  mirb.  Angenehmer  noch 
finb  gute  Brenner  ohne  SDodht,  metche  beträdhttidie  glüffigfeit^mengen 
in  ungtaubtid)  fur^er  ^eit  in»  Wochen  bringen;  at§  fehr  jmedmöhig  h^t 
fich  mir  ber  „95iftoria-S8renner'\  fomie  ber  ©piritu§ga§fod^er  „SSefub" 
bemöhrt.  9^och  berboHfommt  finb  neuerbing§  bie  ©piritu^-(Sa§fod)er, 
bon  benen  man  jept  auch  gi^ohere  ^o^er  mit  mehreren  ^ochtöchern 
befommen  fann,  in  ben  berfdjiebenen  ^od;ern  ber  „QJcfeUfchoft  für 
©piritu^bermertung  in  SSerlin''. 

2.  2)a§  Slo^gcfthirr. 

;^n  ber  f^ütle  ber  ©eräte,  metche  ber  ^auSfrau  jum  Wochen  an- 
Qeboten  merben,  finb  gunöd^ft  5mei  ©nippen  gu  unterfcheiben,  bie 
metallenen  unb  bie  irbenen.  ®ie  erfteren  haben  ben  S^or^ug,  leidet  bie 
SBärme  burd;5ulaffen  unb  bilben  im  blanfgepupten  ^uftanbe  jebenfalt§ 
auch  ^ierbe  ber  ^üdje.  9Hcht  febc^  9)?etal[  eignet  fich,  um  ©peifen 
barin  511  fochen,  unb  bie  geeignetften,  bie  eblen,  fommen  megen  ihre» 
^45reife§  nidjt  in  S3etracht. 

i)a§  bidigfte  unb  auch  ia  ber  ^üche  am  meiften  borfommenbe 
9J?etall,  ba§  ©ifen,  mirb  feltener  für  fich  adein  5U  ^odjgefchirrcn 
bermanbt.  ^5)a  e§  fo  gar  leicht  angegriffen  mirb,  ift  e§  für  fich  ^^^r 
5U  ©eröten  mit  biden  SSänben  unb  al§  genügenb  bide§  Sadblecf)  an- 
toenbbar,  bamit  bei  ber  beftänbig  nötigen  ©ntfernung  beö  3^ofte^  bie 
©eröte  nidjt  51t  halb  burdjgefdjeuert  toerben.  S3ei  ber  bödigen  Unge- 
föhrlid;!eit  be§  9^ofte»  finb  bie  reinen  ©ifengefd^ine  fcine»meg§  5U  ber- 
merfen.  Unangenehm  mirb  hödjften§  bie  graugrüne  f^örbung,  meld^e 
ber  3^oft  pflan5lichen  dtahrung§mitteln  mitteilt,  menn  biefe  ben  im 
^^flon^enreid)  fehr  berbreiteten  ©erbftoff  enthalten.  SSorbebingung  ber 
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SerlDciibung  i[t  ot[o  eine  üöHigc  Gnlfcmuug  be§  S^ofteS,  5U  tneld^em 
^tneefe  bie  neugefauften  am  beften  mitSBaffer  au^gefod^t  merben, 
bem  auf  ba§  Siter  ein  ctma  t)afeInu^gro§e§  ©tüd  5ttaun  5ugcfe|5t  ift. 
SDarauf  mirb,  mie  aud^,  toenn  nötig,  bor  jebem  ein5etnen  ©ebraud^, 
ber  2:opf  mit  ©anb  unb  Stfd^e  ober  mit  ©atg  tüd^tig  gefc^euert,  rein 
au^gemafd^en  unb  OoUftänbig  trocten  gerieben. 

Übrigen^  fommen  in  neuefter  3cit  unter  bem  S^amen  „^itfener 
©efe^iu"  unb  ,,@ranit<=@maille''  au^en  mie  innen  emaillierte,  eigen- 
artig präparierte  eifeme  ^odtjgefd^irre  in  ben  |>anbel,  bie  fid^  nac^ 
eigener  @rfaf)rung  gut  bcmätjren. 

3ur  SSermeibung  be^  2)urd;roften§  mirb  bünne^  ©ifenbled^,  metdfje^ 
gu  ®efdf)irren  bermenbet  merben  füll,  mit  einer  ^innfd^id^t  überzogen. 
©oId[;e^  SBei^bled^-Öiefd^irr  barf  aber  feiner  511  großen  ^ipe  au§- 
gefept  merben,  namentli(p  nidtjt  opne  mäfferigen  i^npatt  ober  mit  f^ett 
aufgefept  merben,  meit  bei  ju  poper  S:emperotur  ber  ^innüberjug  ober 
bie  ßötung  abfdpmitjt.  5Im  berbreitetften  unb  in  ben  guten  Sliarfen 
au^  am  bemäprteften  finb  bie  (Smaitlefodpgcfdpirre,  bon  benen 
man  neuerbingS  ganj  befonber§  gegen  ^ipe  miberftanb^fäpige  9??arfen 
mie  5.33.  bie  33  ul  fanfo  cp  gef  d^  irre  ber  befanntenSlmberger  (Smaille- 
fabrif  unb  bie  (^loriagef  epirre  ber  f^rautauterermerfe  in  ben  §anbel 
bringt.  Stuep  gegen  ©äure  finb  biefe  ©efdtjirre  unempfinbtidp,  atfo  bom 
gefunbpeittiepen  ©tanbpunfte  gan5  befonberg  ernpfeptenSmert.  daneben 
ift  ipr  2tu§fepcn  fepr  pübfcp,  e§  geigt  eine  mei^e  ober  graumolfige 
Snnen-  unb  eine  braune  3(u^enfarbe. 

S)ie  früper  fo  beliebten  unb  at§  ^Sninfflüdte  ber  ^üepe  gettenben 
S?upfer-(55efcpirre  finb  megen  ber  SD^ögüdjfeit  einer  ©rünfpanber- 
giftung  fepr  in  SIbnapme  gefommen;  jebodp  ift  biefe  9JJögIid)fcit  bei 
rieptiger  Sepanblung  ber  ©efdjirre  menig  gu  fürdjten,  ebenfogro^  ift 
bano(^  bie  ©efapr  einer  öteibergiftung  bei  STumenbung  berginnter  unb 
emaillierter  33tecpgefo^e  ober  bon  glafierten  ^Jöpfermaren,  menn  biefe 
niept  gemiffenpaft  naep  ben  33orfdjriftcn  bc§  ®cfepe§  faft  gang  blei- 
frei pergeftedt  finb.  ^aep  neueren  Untcrfud;ungen  finb  befonber§  bie 
glafierten  Xöpfermaren  fepr  oft  bleipamg.  ®a  Tupfer  bon  ©öuren 
mie  bon  getten  ongegriffen  mirb,  ift  ba§  ^oepen  bon  ©peifen,  bie  ber- 
artige§  entpolten,  in  ^upfergeräten  nid)t  borgunepmen;  aud;  finb 
feinerlei  ©peifen  barin  erfalten  gu  taffen  ober  lönger  aufgiibemapren 
unb  enbtidp  ift  mie  bei  allen  ©efepirren  forgfättige  Steinigung  33or- 
bebingung  bc§  ®ebrau(^§. 

SBiberftanb^fäpiger  gegen  ©öuren  mie  gegen  f^ette  ift  ba§  SMdcI; 
nur  bermeibe  man  aud^  bei  9tidetgefd)irren,  irgenb  meld^e  ©pcife 
längere  3eit  barin  ftepen  gu  taffen.  Seiber  mirb  biefeg  fepöne  SDtetatt 
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Dielfac^  in  lucntg  faltbarer  in  ben  §anbel  gebracht.  9JJan  öcr- 
mcibe  oKe  billigen  S^icfelinnren,  bie  in  SSaljr^eit  bie  foftypieligfien  finb, 
nnb  faufe  nur  Don  burefjou^  äuüerläfi'igen  gabrifen,  tnelc^e  fein  Se- 
benfen  tragen,  bie  §altbarfeit  aud^  für  längere  tatfadjüc^  ju 
gelüäf)rleiften.  f^ür  S^ocfj5tt)ede  eignet  fic^,  inenn  inir  üon  bent  foftbaren 
Sfteinniefet  abfefjen,  nur  genügenb  biefe  9licfet«>pattierung  auf  ©ta’^I- 
bled;;  bagegen  ift  galüanifdje  93ernidetung  gu  üerinerfen.  „3^ideUn'^ 
eignet  fid),  inie  alte  SDtetad-Segierungen,  äJteffing,  93ron5e,  9leu- 
fUber  u.  bgt.  nidjt  für  S^odj^föede,  übertrifft  aber  atte  te|tgenannten  an 
^attbarfeit  für  ^rotförbe,  ©eftede  unb  äf)ntidje  (55egenftänbe. 

S)en  nietattenen  S^odjgefc^irren  gegenüber  finb  bie  irbenen  if)rer 
S3idigfeit  falber  fe^r  beliebt.  S3ei  itjuen  ift  wegen  ber  2}tögüc^feit 
bteifiattiger  ©tafur  Wie  Wegen  be§  teid)ten 
fc^ted^tem  ober  ungteidfntä^igem  SJtateriat  ^ergeftettter  SSare  ber  @in- 
fauf  nur  guter,  Wenn  and;  teurer  Geräte  bon  5Ubertäffigen  gii^wcn 
burd;au^  au5uraten.  Sefonber^  beliebt  ift  bag  S3un5tauer  (55efct)irr. 
S)ie  treff(id;cn  Sippftöbter  ®efd)irre  5eidjuen  fid)  aufeerbent  burd)  einen 
5Wedmäf3ig  angebrachten  ©tahlbtechboben  au^.  Welcher  ba§  3^i^fP^ibgen 
nod)  beffer  bertjütet,  inbem  bie  gwifchenliegenbe  Suftfehidjt  ptöhtiche 
@rf)ihung  Wie  att5U  rafche  5tbfühtung  be§  ^lopfeS  bermeiben  hdft- 

;!3n  neuefter  ^eit  fommen  gubem  S?od)töpfe,  ^Bratpfannen  unb  $Bad- 
formen  ou§  feuerfeftem  ^orgettan  in  ben  Raubet,  bie  praftifch  finb 
unb  ein  hübfche§  Hugfehen  seigen.  Sie  finb  preiswert  unb  haben  fich 
mir  ot§  ungemein  bauerhaft  erwiefen. 

3ur  5lufbeWohrung  bon  ©peifen  eignen  fidh  bie  irbenen  ®e- 
fdhirre  nicht;  bietmehr  ift  für  biefen  3üJcd  ^or^ettan  ober  ©ta§,  neuer- 
bing§  audh  ba§  befte,  böttig  gegen  ©öure  unempfinbüche  ©maide- 
gefdjirr  ber  5tmberger  gobrif  bon  SSaumann  ba§  eiu5ig  ^utäffige  äRa- 
teriat.  ^or5etton  bteibt  immer  ber  rid)tige  ©toff  5ur  Darreichung 
Warmer  ©peifen  unb  ©etränfe.  traten  auf  9Jtetatffchüffetn  ober 
Stoffee  in  SJtetonfannen  auf5utragen,  bteibt  ber  teid^ten  3tbfühtung 
iDcgcn  ftct§  wiberfinnig,  aud;  loenn  ber  ©ebraudh  etwa  burdh  bie  SJtobe 
borübergehenb  geheitigt  wirb. 

3.  SSotti  Stufbewahren  ber  fBorräte  unb  bon  ber  (Srfcmiung 

guter  Söarc. 

S3eim  5tnfauf  größerer  SSorräte  bon  Seben^mittetn  wälfte  man  Wo 
mögtid)  bie  günfligfte  Woburch  bem  |)au§hatt  ein  wcfentticher 
tßorteit  guftie^t,  fei  ober  ebenfo  fparfam  bei  gröf^eren  at§  fteinen  SSor- 
räten.  Weit  fonft  ber  SSorteit  bertoren  ginge.  B^gteich  fetje  man  auf 
eine  gute  Cuatität,  faufe  ba§  33cfte  an  ©cmüfen,  f^teifd),  f^eberbieh, 
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iÖiitter,  unb  Störfe,  unb  Jöettn  aud;  etma^  f}öt)er  im 

'^jrcife  [teijt,  fo  mirb  mau  bod;  beim  (^ebraud)  finben,  ba^  gute  Sebeu^- 
uiittel  iuimertjiri  billiger  finb  ai§>  jc^tec^tere,  mo^tfeiler  begaljtte,  uub 
fieser  merbeu  |ie  auc^  ber  QJejunb^eit  juträgüdjer  fein.  2tuc^  fei  uian 
barauf  bebad}t,  bie  Vorräte  gehörig  §u  öertootireii  unb  t»on 
3eit  nad^^ufetjen,  bamit  nid;t  ba^  ©eringfte  öerberbe  unb  ade^  ber<> 
ftänbig  angemanbt  merbe. 

Stile  2Jiei)imaren  müffen  redft  troden  aufbeloaijrt  merben,  aber 
ber  ßuft  gugängiid^  bleiben,  f^euc^t  gemorbene^  9Jiei)i  mu^  öftere  um=» 
gefc^aufeit  unb  gefiebt  tuerben.  — ®ute§  2Bei5enme^i  ift  beinahe 
rein  mei^  mit  einem  ieidjten  geibüd^en  @(^immer;  e§  baüt  fic^  beim 
^reffen  in  ber  §nnb  nur  leicht  jufammen  unb  ^at  einen  ongeneijm 
fü^üc^en  Ö5efdjuiad.  ©djiec^teg  9}?e^i  ift  grau  ober  rötüd^  ober  gar 
mit  bunfien  fünften  burd^fe^t;  e§  I)at  einen  fäueriidjen  ober  bitmpfen 
©erudj,  unb  menn  e§  feud)t  ift,  erseiigt  e§  ein  ^äitegefü^i  in  ber  ijin^ 
eingeftedten  ^anb.  Don  ©ip»mei)i,  S^reibe  ober  ©c^merfpat 

oerraten  fic^  fc^on  burc^  bie  goi^be;  äum  genaueren  S^ac^toeiä  mürbe 
SSerbrennung  erforberüc^  fein:  reinem  9Jtei)i  ^interiä^t  nid^t  mel)r  al« 
0,8  °/o  Sifd^e.  Siuc^  anbere  9J?ei)iforten  mürben  bie  garbe  beeinftuffen 
au^er  ^artoffeiftäide,  bie  nur  menig  biliiger,  unb  3tei§me^i,  ba§  fogar 
teurer  ift.  ^nfäpe  anberer  9?tei)iforten  erfennt  man  unter  bem  dJtifroffop 
an  ber  g^orm  unb  ÖJrö^e  ber  ©tärfeförner.  — 3)ie  feineren  meinen 
SJteijie  entijaiten  meniger  (Simei^  (St'ieber)  aB  bie  gröberen  bunfieren. 
©ei  ie^teren  nimmt  aber  aud^  ber  ©e^att  an  unberbauüd^en  ^olgfafern 
§u.  — Sille  ©orten  ©törfeme^l  (Kartoffel»,  2öei5en=»,  SJtaiSftarfe) 
müffen  rein  meif3  unb  bon  feinförniger  ©efd^affenl}eit  fein,  ©ie  finb 
für  bie  ©rnö^rung  gleii^mertig ; nur  bie  Duellung§fäl)igfeit  (S^leifter- 
bilbung)  unter  bem  ©influfe  §ei§en  Söaffer^  lö^t  für  beftimmte  ^mede 
ber  einen  ober  anberen  ©orte  ben  ©orjug  geben.  — Sll§  ber  befte 
^ei§  gilt  ber  ^arolinarei§,  meld^er  fel)r  mei^,  ^art  unb  burd^fdlieinenb 
ift  unb  lange,  fc^mate,  tantige  Körner  bilbet;  faft  gleidj  an  (35üte  ift 
ber  ^aba-  unb  ^atnareig,  mit  fleineren  länglid^en,  unb  ber  SJlailänber 
9tei§  mit  ebenfalls  Keinen,  ober  runben,  etmo§  gelblid^en  Körnern. 

j&er  ed^te,  boni  ©agobaum  ober  bon  ber  ©agopalme  ftammenbe 
©ago,  ^erlfago,  ift  gutem  uned^ten  ©ago  (Slartoffelfago)  faum  über« 
legen,  ^m  allgemeinen  quillt  jener  langfamer  ouf  unb  jerfällt  nidjt. 
©c^lec^ter  ©ago  serflie^t  beim  ^oc^en  in  einen  S^leifter.  — (SJrieg, 
©rü^e  unb  ©raupen  finb  mol)l  gu  unterfdjeiben.  ©rie§  ift  ber  grob« 
förnig  gemol)lene  SBei^en,  ©rü^e  bagegen  grob  gef(^rotener  §afer, 
©udimei^en  ober  ©erfte;  ©raupen  nennt  mon  bie  nur  bon  i^ren  hülfen 
befreiten,  obgerunbeten  2Bei5en-  ober  ^aferförner. 
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9ingemeine  SSorbemerfungcn. 


9Son  Orcttcn  lüirb  bie  ©utter  am  meiften  benu^t;  fie  befi^t  jtuar 
eilten  etrua^  geringeren  9^al)rung§mert  (big  85  ü.  gettgei)a(t)  mie 
anberc  tieri[rf)e  5eid^net  fid)  aber  bafür  burc^  größere  Jßcrbau- 
Ii(f)feit  aug.  ©efd^mad  unb  ^altbarfcit  bcr  S3utter  ift  feJir  bcrfdjieben 
unb  üon  Fütterung  ber  ^ül)e  unb  S3creitunggart  gteid^mö^ig  abpngig. 
SDie  ,,9Jiaibutter''  ift  am  aromatifdjftcn,  bod)  mcniger  I)attbar.  2)ie 
„ ©toppeibutter''  t)om  Sluguft  big  511m  ©eginn  ber  ©taHfütterung  am 
ijaltbarften.  @rl)öl)ung  bcr  ^altbarfeit  bient  bag  ©aljen  bcr 

Butter;  inbeffcn  bei  ju  reidjlid;em  ©al^geljalt  nimmt  bie  Sutter  be- 
beutenbe  SSaffcrmengcn,  big  über  30  b.  auf,  möljrenb  fie  nur 
15 — 18  0.  Ijalten  fodte.  5Im  ^altbarftcn  mirb  bie  Butter,  toenn 
man  fie  ouglä^t  (A.  13);  bod^  berliert  fie  babei  il)r  5Iroma.  5lber 
ouc^  frijd;e,  gut  auggcma[d;ene  93utter  I)ölt  fid^,  in  tabellog  reine,  mit 
©alicpllöfung  (1  g in  2 Söffe!  ©piritug)  auggefpülte  ©teintöpfe  feft 
eingebrüdt  unb  mit  ftarfem  ©al5maffer  übcrgoffen,  bem  einige  ©felöffel 
SBidergI)cimer  gi^ifd)erl)altunggflüffigfeit  gugefe^t  toaren  unb  mit  in 
Gffig  getrönftem  Rapier  überbunben,  faft  ben  gangen  SBinter  burdb. 
S^euerbingg  ^ot  fic^  ein  Überfüllen  bcr  93utter  mit  angefäuertem  SSaffcr 
(100  3:eile  SBoffer,  3 3;:eile  ©ffigföure  ober  SBeinfteinfäure)  alg  fe^r 
gmcdmö^ig  gur  @rl)altung  ertoiefen.  — ©tarfe  ÖJelbfärbung  ift  auc^ 
bei  SJiaibutter  nur  burdb  ^ünftlid;e  B^fö^e  gu  ergielen,  ®urdb  5ett- 
giifap  üerfölfcbte  S3utter  loirb  leicht  feft  ober  brödelig.  Bufa^  öon  ^ar- 
toffclmeljl  mad)t  fid;  auf  ber  B«bgc  bemerüidb,  tnenn  man  eine  ^robe 
im  SJiunbe  gergeben  lä^t.  — 3IIg  (Srfa^  ber  ^ubbutter  mirb  3Jiar ga- 
rine, meld)e  aug  ben  leicbtfcbmelgenben  SSeftanbteilen  beg  S^inbgtalgcg 
bcftebt,  ebenfo  S?o!ognuputter,  fpegieH  bie  SJlarfe  „^almin",  öielfacb 
angemanbt.  S3cibe  enthalten  mehr  f^ett  alg  ^ubbutter  (bie  le^tere  big 
gu  99  0.  |).).  Seibe  finb  in  guter  ©efcbaffenbeit,  too  ©parfamfcit 
geboten  ift,  nicht  gu  Oerlocrfen.  — Unentbcbriicb  auch  für  bie  feine 
S^ücbe  ift  siicrenfett  (A.  24),  bag  bei  längere  bratenbem  f^Ieifcb 
nicht  fo  leicht  braun  loirb  loie  S3utter,  beggleicben  ©cbloeinefcbmalg  unb 
©änfefett  (A.  23).  2)agegen  oermeibe  man,  fcbon  gum  S3raten  benu^teg 
gett  löngere  B^it  aufgubeioabren  ober  nod^malg  gum  traten  gu  üer- 
loenben.  — 5llg  @rfa|  üon  SSaumöt  (Dlioenol,  ^robencerol)  ift 
SOiobnoI  unb  Stübbl  ni(ht  gang  gu  berloerfen,  hoch  mu^  eg  folt  aug- 
geprcfft  fein.  ?lodb  beffercn  @rfa^  bietet  guteg  SaumtooIIfamenöI, 
bag  man  aber  faitm  je  unter  eigenem  S^amen,  fonbern  alg  „Düoenöl" 
tauft.  3Iuggegci(hnet  ift  bag  ®eutf(he  Srbnu^ol  aug  unferen 
Kolonien,  loelcbeg  bag  ieutfd^e  ^oloniatbaug  Oon  S3runo  51utclmann, 
S3erlin  in  ben  ^anbcl  bringt,  ©ong  reineg  ^roüencerol  ift  febr  teuer. 
3IIIe  ©peifeöle  müffen  gerucblog  ober  fcbioacb  aromatifcb  fein,  toenn 
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man  fie  auf  her  ^anb  oerreibt;  ranzige  S3efci^affent)eit  oerrät  fic^  bann 
noc^  leidster  aU  bnrc^  ben  ©efd^mad. 

i^rif^e  @icr  fd^mappen  beim  @d|ütte(n  nidjt.  (SJenauer  täfit  fi<^ 
bie  @rö^e  be§  burd)  S3crbunftung  gcbilbeten  Snftranme^  jur  Prüfung 
ber  S'rifdiie  benii^en,  tocnn  man  30  g ©atj  in  I SBaffer  löft  unb 
bie  (Sier  in  biefe  Söfung  legt,  grifc^e  finfcn  langfam  unter,  menige 
2:age  alte  bleiben  in  ber  SD^ittc  fd;rt)eben,  8 S^age  alte  ober  bebrütete 
fd)n)immen  oben.  51ufbetoal)rung  eignen  fid)  am  beften  ©eptember- 
eier,  ioeldje  man  ol)ne  meitere  lÖDrfid;t§regeln  nur  auf  bem  ©ierbrett 
bei  meljrmaligem  SBenben  ben  SBinter  über  in  fül)lem  Slaume  gu  lialten 
brandet.  51m  einfadjften  ift  bann  nodl)  ba§  ©intaud^en  ber  @ier  in 
f^rifd^er^altungSflüffigfeit  ober  ba§  (Sinfd^id;ten  in  ©al^,  51fd^e,  ^leie 
ober  ©anb,  ioobei  mon  ba§  SSerüadungSmateriol  Oodlommen  troden 
mahlen  unb  einmal  im  Sinter  erneuern  mu^.  ®a§  51nfbetoa^ren  ber 
(Sier  in  ^al!  l)at  fii^  überlebt,  jubem  fie  babei  ftet§  i^ren  Sol^lgefdjmad 
Oerlieren  nnb  ba§  ©irnei^  fid)  nad^  einiger  ^eit  nid^t  mel^r  fdjlagen 
lä|t.  dagegen  toirb  ba§  Sinlegen  ber  @ier  in  Safferglag  mit 
5Red;t  oielfac^  emüfol)len;  noc^  !ür5lid^  ^at  bei  S3erfuc^en  oon  lanb- 
mirtfd^aftlidjen  i^nftituten  bo§  Sinlegen  ber  (Sier  in  Sofferglal  ein§ 
ber  beften  ©rgebniffe  geliefert. 

51u^erorbentlid)  mic^tig  für  fparfame  ^au§l}oltungen  ift  ba§  neuer-» 
bing§  in  ben  §anbel  gebrad^te  „faltbare  ©peife-Sigelb",  bo§ 

frifcfiem  ©igelb  befteljt,  mie  e§  bei  f^abrifen,  in  benen  nur  ©imei^ 
5ur  ^erftellung  mand^erlei  5Dinge  gebrandet  loirb  (mie  5.  $8.  Sllbiimin- 
papieren),  übrig  bleibt  unb  ba§  in  giofc^en  Oon  66,  33  unb  15  Eigelb 
Oerlauft  mirb.  3)ie  Herausgeberin  l)at  fid^  burd;  monatelanges  Sr- 
proben  oon  ber  Holtbarfeit  beS  Sigelb  unb  ber  91einl)eit  beS  Sefd;madeS 
überzeugt.  S)er  IßreiS  ift  etmo  3 ^Pfennig  für  ein  Sigelb. 

Über  bie  Srlennung  ber  Süte  beS  gleifdjeS  unb  beffen  gmed- 
mäfnge  21ufbemaljrung  ift  in  ben  einleitenben  Semerfungen  ber  51b- 
fdjuitte  D.  I,  VI,  VII  unb  F.  baS  Stetige  gefagt. 

Kartoffeln.  S)aS  ftarfe  SluSleimen  benimmt  ben  Kartoffeln  ben 
guten  Sefd^mod  unb  ent^ieljt  iljiien  5?a^rungSftoff. 

5)aS  Keimen  ber  Kartoffeln  mirb  om  fid^erften  oerl)inbert,  menn 
fte  nid;t  monotelong  im  Säger  ftid  liegen;  311  biefem  Qmd  läjit  mon 
im  Oorberen  Srett  beS  SagerS  gleidj  oberl)alb  beS  S3obenS  ein  nic^t 
5u  Heines  Sod)  mit  Ißorfdjieber  anbringen  unb  nimmt  bie  Kartoffeln 
nid)t  Oon  oben,  fonbem  auS  bem  Sod;e,  fo  ba^  fie  burd;  91ac^roIIen  in 
fteter  53emegung  gepalten  merben.  i^m  Soger  mirb  oor  bem  Sin-» 
bnngen  ber  Kartoffeln  ein  ©rett  fepräg  on  bie  pintere  Sanb  geftedt, 
mobur(p  baS  beffere  51uSroIIen  ouS  bem  Soepe  bemirlt  mirb. 
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5(f((]emcine  S^orbcmerfiingen. 


SBintertuurgefn  (TOf^ren).  9}?an  bringe  einen  2^eU  berfelben 
in  ein  ^artoffeUnger  nnb  f^ütte  Si'nrtoffein  bomuf.  ©inb  bie[e  im 
grü^jat}!'  üerbrouc^t,  fü  mirb  man  bie  SSiirgeln  ganj  foftig  unb  \voi)i- 
fdjinecfenb  finben.  Siudj  ereilen  fie  fic^  öorgüglii^  fofüg,  it)enn  man 
fie  mit  gtnc^Sjdjäben  (Stbfad  beim  $8raden  be§  gdoc^feg)  ftarf  burcb^ 
jdjid)tet.  ©rfteceg  ^erfatjren  ift  auc^  bei  ©tedrüben  (SBo^trabi  in  ber 
(Srbe)  an5iimenben. 

ätoter  nnb  meiner  ^o()t  nnbSBirjing)  bemal)rtfidj  am 

beften  branden,  bei  ftarfem  g^roft  mit  ©tro!^  ober  Sanb  bekdt,  ma» 
bei  3^aumetter  mieber  entfernt  merbcn  mu^,  im  übrigen,  fo  tange  e» 
nidjt  ftarf  friert,  anf  bem  33oben  (©peidjer),  anf  ber  ©tietfeite  tiegenb, 
nadjfjcr  im  Heller,  ©odte  ber  biiri^  groft  gelitten  tjaben,  fo  mu^ 
man  it)n  rufjig  Hegen  taffen,  mobiirc^  ber  f^roft  mieber  t)erang5iet)t. 

gelb r üben  fönnen  anc^  bi§  äBeitjnadjten  gut  ermatten  merben, 
menn  man  fie  braunen  tjinfcbüttet  unb  ftarf  mit  Saub  unb  ©trot)  be=> 
bedt.  3lnd;  fann  man  etma  im  ©arten,  am  beften  an  einer  etma^ 
abt}ängenben  ©tette,  metjrere  Heine  ©ruben  madjen  taffen,  in  febe  ein 
^orbdjen  üotl  91üben,  9Jtö^ren  unb  ©tedrüben  fdjütten,  mit  einigen 
Sleifern  unb  etma§  ©tro^  gutegen  unb  mit  gmei  ©rbe  bebeden. 

3miebetn  ertjatten  fid)  üorgügtidj,  menn  man  fie,  otjiie  etma§ 
oon  itjrem  Saub  gu  entfernen,  an  einem  tiiftigen  Orte,  etma  auf  bem 
©peidjer,  bünn  auSbreitet,  ober  nod^  beffer  t)ängenb,  mit  bem  Saube 
in  S3ünbc|en  gnfammengebunben,  bamit  fie  bottfommen  troden  loerben. 
33ei  eintretenbem  groft  fdjarre  man  fie  bafetbft  auf  einen  Raufen  unb 
taffe  fie  unbeforgt  rnt)ig  Hegen. 

©parget  erpatten  fid;  mehrere  Sage,  menn  man  fie  an  einem 
fc^attigen  Orte  tief  in  bie  ©rbe  tegt  unb  mit  einem  ©tüd  Ütafen  gubedt. 

^pfet  unb  33irnen  ert}atten  fid;  am  beften,  menn  man  fie  au 
einem  trodnen  Sage  borfii^tig  pftüdt,  bamit  fie  feine  f^ottftede  be=» 
fonimen.  ^at  man  einen  trodnen,  tuftigen  fetter,  fo  fann  man  fie 
fogteic^  barin  auf  Sattenbönfe  — • bie  ©tietfeite  na^jfi  unten  — bidjt 
nebeueinanber  tegen;  anbernfatt^  ift  gu  raten,  ba»  Obft  einige  SBodjen 
an  einem  tuftigen  Orte  au§bünften  gu  taffen.  Saä  S'tadifetten  barf  nid^t 
berfäumt,  feber  angefautte  5^tpfet  mu^  fogteidp  meggenommen  merben. 
f^ür  ba§  feiufte  Safetobft  ift  ba§  ©inmidetn  jeber  eingetnen  g’rudjt  in 
©eibenpapier  unb  barauf  fotgenbe§  ©infdjidjten  in  ^otgmotle  ba§  befte 
©rpattuug§berfat)ren,  metdjeä  fid)  nadp  bergteidjenben  Unterfuepnngen 
atten  anberen  93^etpoben  übertegen  gegeigt  pat.  Sie  neuen  Obftanf=* 
bemaprnngSgeftette  finb  aufserorbenttiep  empfeptememert  unb  tragen  biet 
gur  ©rpattung  be§  Obfte»  bei.  Stii^erorbenttid)  mieptig  ift  bie  ridftige 
©orten mapt  beim  ©infauf,  man  mu^  biefen  fo  geftatten,  ba^  mon 
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für  jeben  9J?onat  tafeircife  g^'ücfjte  iuöt3[idjft  in  üerldjicbeneu  ©orten 
ijot,  nur  in  biefem  gad  I)at  man  mirftid;  9^u^en  üon  einem  größeren 
kirnen-  unb  Slpfeloorrot.  gür  junge  |)au§frauen  gebe  ic^  eine  5In5atjt 
©orten  für  bie  oerfdjicbcncn  9J?onate_  unb  mntjte  nur  üielfad;  befannte 
unb  reidjtic^  angebante  S3irncn  unb  5lpfe(. 

i^m  ©eptember  unb  Df  tob  er  finb  tafefrcif  an  5Ipfefn:  dtoter 
^^crbftfaloid,  ÖJraüenfteiner,  gotbgelbe  ©ommerreinctte;  an  S3irnen: 
(55ute  ßnife,  @edert§  Söuttcrbirne,  beurre  gris,  beurre  blanc. 

:5m  dioüember  unb  5)e3ember  an  ^pfcfn:  Sandiger  ^antapfcf, 
dioter  SSinterfatoid,  Sanb^berger  dteinette,  $^nana§*9^cinctte,  ©bei- 
boreborfer;  an  Sirnen:  S)ict»  33ntterbirne,  g^oredenbirne,  ©edjantbirne. 

;[?m  i^anuar  unb  f^ebruar  an  ftpfetn:  Drlcan^reinette,  groue 
franäöfifdjcdteinctte,  STüntergotbparmäne,  toeifier  SSinterfalbid,  Diibfton- 
pcpping,  ©olbreinctte;  anS3irnen:  S^cgentinbirne, ^arbenpont§^23utter'- 
birne,  ©fperenS'iöergamotte,  ;5ofepI}ine  üon  9Jfed)cIn,  @bet-£raffane. 

^m  i^ärj  unb  SfprU  an  Gipfeln:  DIoter  Dfterfalüid,  SSinter- 
taubenapfet,  Öanmannä  dleinctte,  £fjampagner<'9ieinette,  ^arifer 
dtambonr,  S^affcler  Üleinette,  Söoifenapfel,  pnrpurroter  Sonfinot,  roter 
Giferapfet,  ddngfat-dfcinette;  an  SSirnen:  Sßinterbedjantgbirne,  53od' 
mcdcrö  Butterbirne  unb  ©t.  ©ermain^Birne. 

grifdje  pflaumen  (3loctfdjen)  erijalten  fidj  bor5Ügtid§,  menn 
man  fie  an  einem  fonnigcn  2:age  mit  ^■)anbfd)uf)cn  in  einen  neuen 
fteinernen  3:opf  pftüdt,  morin  nod;  fein  SBaffer  gemefen  ift,  morauf 
man  tepteren,  mit  einer  Blafe  5ngcbnnben,  in  ben  ^eder  ftedt,  mit 
einem  platten  ©tein  belegt,  meldjer  tangere  3cit  an  ber  ©onnc  geftanben 
Ijüt  unb  fdjtie^ticp  mit  gan^  trodener  Grbe  bcbccft.  ®ie  Pflaumen  finb 
atöbann  um  SSeit}nad;ten  nod)  gana  frifd),  bod)  tjotten  fie  fid),  menn 
ber  5:opf  geöffnet  ift,  nidjt  lange  metjr,  me^tjatb  man  ioopt  tut,  einige 
, deine  Stopfe  gu  füden.  G»  berftept  fiep  bon  fctbft,  bo^  pierau  nur 
gana  fefte  ^ftaumen,  bie  nid)t  im  geringften  befdpöbigt  finb,  genommen 
merben  büifen. 

Stbgcfdjuittene  Strauben  erpatten  fiep  befonber^  gut,  menn 
man  fie,  narpbem  man  bie  ©d)nittftod)c  bertadt,  an  einem  füpten, 
angi^en  Drte  anfpängt,  bodp  bürfen  bie  ^Xranben  fiep  nidjt  berüpren. 
ou  (jfi’anfreicp  pängt  man  ncncrbing§  bie  tabcllofen  Strauben  in  ^iftdjen, 
in  bie  man  ein  Gefä^  mit  reinem  ©piritng  ftedt;  bnrdj  bie  9ttfopot- 
berbnnftnng  erpatten  fi^  bie  Trauben  big  Gnbe  bc§  SBinterg  frifd). 

Trauben  am  ©tod  fann  man,  fotange  fie  nod)  ftein  fvnb,  in  mcite 
5dicbiaingtäfer  fteden,  mcicpe  man  fo  feftbinbet,  bo^  bie  ^£ranben  nnbe«* 
rüprt  in  ben  Gtäfern  maepfen  fönnen.  ©ie  geminnen  baburep  an  ©ü^e 
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unb  tüerben  öor  ^ä(te  gefdjü^t,  befonber^  ipemt  man  t)or  bem  frieren 
bie  ©böfer  mit  SSerg  (§ebe)  ober  SBatte  umbinbet. 

4,  ©inigeö  über  ba§  SJurirfjteii  unb  JBcrjicrcu  bcr 

genügt  nid;t,  bie  ©pcijcn  gut  unb  j^macft)Qft  gujubereitcn,  e§ 
ift  aiic^  bafür  511  jorgen,  ba^  fie  ben  2:ifcf}geno[fen  in  5um  @enu^  ein- 
labenber  Steife  Oorgefe^t  merben.  — S)aä  erfte  ©rforberni^  ift  bie 
größte  ©auberfeit  aller  6)cfcf)irre  unb  ©eräte,  bie  auf  ben  21fcl) 
gebracht  merben.  ®ie  ©cf;üffeln  bürfen  nur  mö^ig  unb  nidjt  über 
ben  Slanb,  ber  gan^  fauber  gehalten  merben  mu^,  gefüllt  fein.  5llle 
marmen  ©peifen,  ©uppen  unb  (^etränfe  müffen  ^ei^  ^ur  S^afel  ge«» 
bracht  merben,  unb  e§  ift  ein  großer  f^epler,  bie§  nid^t  5U  bead^ten. 
i^n  oielen  f^öllen  empfieljlt  eä  fid;,  ©c^üffeln  unb  ©efd^irre  oor  ber 
S3enu^ung  5U  ermörrnen;  aud)  finb  ermörrnte  Steller  meiften^  fel)r  er- 
münf(|t,  5u  gifd^  unb  SSraten,  fomie  5U  aßen  ©peifen,  meldlie  mit 
ßtinbö-  ober  ^ammelfett  gubereitet  finb,  meld^e^  leicpt  gerinnt,  finb  fie 
fogor  unentbc^rlid;.  — ®ie  2:eßer,  melc^e  gleid)5eitig  auf  bie  S^afel 
fommen,  müffen  üon  einer  ÖJro^e  unb  berfelben  gorm  fein,  ©djüffeln 
oon  berfelben  2lrt  be^  '^or5eßan^,  menn  aud^  bon  berfd^iebener  ®rö^e, 
je  nac^  ben  ©eridjten  unb  53raten,  melc^e  fie  tragen.  S3ei  ©emüfen 
unb  ©alaten,  melc^e  gleid)5eitig  auf  jmei  ober  mepr  ©djüffeln  gereidjt 
merben,  foßen  fie  ou(^  gleidje  ®rö§e  paben.  S3raten  unb  (Geflügel  finb 
ftet^  mit  ber  f^leifd)feite  nac^  oben  an5uridjtcn. 

(Sine  ^auptoufmerffomfeit  beim  Slnricpten  erforbert  bie  SSer^ierung 
ber  ©(Rüffeln;  bon  ben  gierlic^  5ugefc^nittenen  ÖJemüfeeinlagen,  ben 
fc^ön  5ugerunbeten  ^lo^c^en  in  ber  ©uppe  an  bi§  511  ben  berfd)ieben- 
artig  au^gepu^ten  fü^en  ©peifen  fei  jebe§  ÖJericpt  nac^  feiner  5lrt 
paffenb  beräiert.  fSifd;fc^üffeln  garniert  man  mit  ^eterfilie,  3üronen- 
fcpeiben  unb  gemiegtern  Eigelb,  mobei  man  ^eterfilie  mit  (Sigelb  pöufc^en- 
meife  um  ben  gifd;  anridjtet  unb  bie  |)aufen  burc^  bie  au^ge5adten 
3itronenfc^eiben  trennt,  bie  man  ^ur  ^ölfte  nod^  mit  ßtoterübenfaft 
färben  tann,  ßtagout  unb  grifaffee  mit  gerofteten  ©emmelbreieden, 
geformtem  Blätterteig  ober  mit  fleinen  ^artoffelmufc^eln;  aud^  gibt 
ein  S^eig'  ober  gebodener  ^artoffelronb  eine  ^übfe^e  Umrahmung 
©emüfe  mirb  möglic^fl  jebe§  auf  feine  befonbere  5lrt  ber5iert:  Blumen- 
lol)l  mit  fleinen  gefärbten  ©emmelflö^d^en  unb  SJJorc^eln,  ©pinat  au^er 
mit  (Siern  gern  mit  in  nubelartige  ©treifen  gefc^nittenen  Dmeletten; 
roter  ^ol)l  mirb  mit  Hpfelfc^eiben,  brauner  ^o|l  mit  ^aftanien  unb 
gerofteten  SVartoffeln  umfrän5t,  unb  Bouißonrei§  mit  SiebcSäpfelfc^eiben 
garniert.  Bei  ben  mä^lt  man  für  bunße  Broten  geni 
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^cüe,  für  ^eüe  Sraten  bunüe  ©arnierunGcn;  ebeufo  tDät)Ü  man  511 
meic^Iidjem  g(eifd)  am  befteii  fröftig  fdjmecfenbe  (Sachen  aU 
mö^renb  ein  ^ifant  fdjinedenber  ^Braten  leidjte  ©emüfe  u.  f.  tu.  crf)ö(t, 
um  bie  ©efdjmad^öorfteüung  mit  ber  Bierlidjfeit  be§  I)ar- 

monifc^  gufammenmirfen  gu  taffen.  5tu§  biefem  ©ruube  richtet  man 
and)  fette  gteifc^geric^te  gern  mit  fäuertic^en  @ad)en  an  nnb  gibt  bem- 
gemöB  bem  ©c^meinebraten  entmeber  eine  ißeraiernng  öon  Stpfetfdieibcn 
ober  öon  ipfeffergurfen  unb  ipert^miebetc^en.  2)a§  ^Rinbfteifc^  iimfrönst 
man  mit  2J?eerrettic^toden,  bie  man  mit  ipeterfitie  beftreut  f)at;  bie 
^ammetfeute  ertjätt  einen  ^ranj  braun  gefdjmorter  ©urfenfe^eiben  unb 
fteiner  Kartoffeln,  ber  Kalbsbraten  mirb  mit  gebünfteten  Kotjüjer^en 
nnb  buntgefdjnittenen  o'ber  auSgebot)rten  3Jtö^renfd)eiben  berjiert, 
mät)renb  für  baS  feine  ©eftüget  fomie  für  SBitbbraten  bie  üerfc^iebenen 
■pitje  bie  paffenbe  Umfrän5ung  bilben.  ©atate  unb  2J2at)onnaifen  ent- 
tjatten  in  it)ren  S3eftanbteiten  meift  fc^on  bie  geeigneten  ©temente  gnr 
SSergiernng;  mer  biefe  ©eric^te  gut  t)er5ufteÜen  gelernt  ^at,  barf  fid) 
and)  nid)t  bie  3JJüt)e  berbrie^en  taffen,  fie  in  f^orm-  unb  garben- 
äufammenftettung  fo  bargubieten,  ba^  jeber  ©aft  fd;on  burc^  ben  bloßen 
Stnbtid  bie  Über5eugung  befommt,  ein  futinarifc^eS  Kunftmerf  bor  fid) 
5u  ^aben.  gür  anbere  falte  ©c^üffetn  feien  auS  ber  gütle  ber  ©ad;en, 
bie  5um  Stufpu^  berloanbt  merben  fönnen,  bie  SSafferrofen,  Körbefjen 
unb  ißafen  ermähnt,  bie  auS  ^artgefod)ten  ©iern  5urec^tgefc^nittcn 
merben  fönnen,  fomie  bie  auS  9?abieSd)en,  meinen  unb  gelben  9lüben 
mit  fpi^em  3Jleffer  teidjt  ^er^uftellenben  StöSc^en.  Kompotte  taffen  fid) 
menig  ber5ieren;  merben  bie  grüd)te  rec^t  gefd)madboU  georbnet,  fo 
bietet  bie  ©c^üffet  an  fic^  fd)on  ein  bertodenbeS  5tuSfe^en.  5tm  erften 
noc^  täfit  fid)  StpfetmuS  unb  öt)ntid)eS  t)erauSpnpen,  inbem  man  91o- 
finen,  SJianbetn,  ©uccabe  bermenbet  unb  in  bie  mit  einer  ©pidnabet 
borgejeid^neten  f^iguren  tegt.  ^ud)  fann  man  ben  Stpfetbrei  mit  einem 
©uü  überäiet)en  ober  mie  bie  ©remeS  mit  f^ruc^tgetee  anSpupen.  ©et)r 
t)übfd^  mod)t  fid^  eine  StrabeSfen-ißer^ierung  ouS  einem  ©trenputber, 
äu  metdtiem  man  beim  StpfetmuS  ^intmt  ober  beffer  geriebene  ©dt)ofo- 
tabe,  bei  ©remeS  bunten  ^uder  nimmt.  ©)ie  baju  nötige,  tofe  auf- 
5utegenbe  unb  borfid)tig  abjunetimenbe  ©d)abtone  ert)ätt  man  auS  einem 
©tüd  ipapier  in  ber  ©rö^e  ber  ©d)üffetoberftäd^e,  metd)eS  man  bierfac^ 
äufammentegt  unb  auf  bie  befannte  SJianier  auSfe^neibet.  ipubbing 
garniert  man  mit  grü(^ten,  ©eböd  unb  üia^mfe^oum  ober  mit  get)adtem 
SG3einfut5.  5tudt)  i$:orten  fönnen  an^er  mit  f5i^üd)ten  noc^  mit  ber- 
f(^iebenfarbigem  ©u^  ouSgeftattet  merben,  mie  aud)  ißerjierungen  bsn 
fteifem  ©imciüfd^nce  ober  Üfa^mfd^nee  ermatten,  bie  burd^  eine  fpi^e 
2;üte  auf  bie  ijorte  gefpript  merben. 
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5.  SDlciigc  bcr  üci  großen  unb  fleincrcn  ©ffcit. 

©uljpcnfleij’d}.  9}jQn  redjue  bei  einer  großen  Ö^ejeKfd^oft  5U 
einer  fräftigen  S3ouif(on  ober  ©iippe  ouf  jebe  ^erjon  250  g Ockfen- 
ober  S^inbfleifd) ; Mbflcifd^  ä,  ^erfon  375  g,  bei  geringer  ^erfonen- 
gaijt  lim  bie  .^ätfte  mel)r.  Stimmt  man  nur  bie  ^älfte  be§  l^ier  ge- 
forberten  f^teifd^e^  iinb  fe|t  bann  jebem  Siter  ©ubpe  5 — 10  g SiebigS 
f^ieifdjejtraft  nnb  bie  gleiche  9J2enge  @0(5  t)iit5U,  fo  erhält  man,  bei 
bebeutenber  ©rfporni^,  eine  ^inreid^enb  fröftige  ©ouitton. 

.^nt)n.  @in  gute»  §u^n  5ur  ©uppe  reicht  für  4 — 5 ^erfonen. 

?5ifd^.  SSenn  bie  ©efedfcl^aft  gröBtenteil^  au§  Herren,  unb  ba§ 
(Sffen  au§  einem  ^auptgerid^t  gifcp  unb  Kartoffeln  beftept,  fo  fann 
man  Oon  ^edjt,  Karpfen,  f^orellen,  S3arfd^,  ©djteien,  frifdjem  Sac^§, 
©c^eftfifd),  ^utte,  Kabetjau  für  jebe  ^erfon  350 — 500  g red^nen.  S3ei 
einer  größeren  9?eit)enfotge  Oon  O^eridjten  fonn  bie  ^ölfte  genommen 
merben,  im  S)urd^f(i)nitt  red^net  man  250  g. 

SSon  geräud^ertem  2ad^§,  at»  S3eitage  5U  ©parget,  jungen  (Srbfen, 
S3tumen!opt  u.  f.  to.  locrbcn  100  g gerechnet,  bagegen  mu^  Oon 
©todfifet)  at§  ein^elncö  ©cric^t  mit  Kartoffeln  für  4^erfonen  ^/^kg 
in  trodenem  ^oftanb  genommen  merben. 

Öiemüfe.  ©pargel  rechne  man  für  jebe  ^erfon  250 — 300  g (bei 
eingemad^tem  S3üd^fenfpargei  t)öd;ften§  175  g).  S8ei  ©d^neibe-  ober 
SSrcdjbopncn,  ©rbfen,  jungen  2Sur5eIn  (3D7öi)ren)  at§  ^auptgerid^t  für 
ben  tägtid^en  2:if(i),  nepme  mon  für  jebe  ^erfon  einen  geftrickenen 
©uppenteder  ooll.  S3ei  Söirfing  reidjt  für  3 ^erfonen  1 Kopf  oon  ge- 
mökididjer  05ro^e.  97ac^  biefen  Eingaben  tö^t  fid;  teid;t  bie  2)lenge  für 
eine  05efedfd^aft  beftimmen. 

3Son  bidem  mit  dJidd)  ge!od}ten  9iei§,  ber  at§  ^ouptgeric^t  für  ben 
tägUcfien  ^ifef)  bienen  fod,  redjiiet  man  für  bie  ^erfon  100  g. 

©emüfebeUagen.  ®ie  SJicnge  ber  ^Beilage  ift  nad^  SBerfd^ieben- 
’^cit  ber  S3eilagen  51t  bered^nen.  f^ür  ben  tögtidjcn  3::ifd),  ber  eine 
falte  ober  marme  OJemüfebeilage  bringt,  nimmt  mon  200  g für  bie 
ermadjfcne  i|3erfon,  bei  föcfellfc^oft^maklsciten,  bei  benen  ftet>ö  5mci 
oerfdjicbene  Beilagen  gerechnet  merben,  genügen  100  g für  bie  ^erfou. 

®ei  traten  jegüdjer  5irt  redjnet  mon,  menu  ber  traten  ba» 
^auptgericfit  ift,  für  jebe  ^erfon  V2  kg  (bie  Knoepen  einbegriffen),  nur 
bei  (5ffcn  oon  mel)reren  ©öngen  ober  bei  f^teifcfiftüden  o^ne  Kuoc^cn 
fann  mon  375  g rechnen. 

6in  ^utert)ot)n  reidjt,  menn  er  gro^  unb  gefüllt  ift,  ol§  ^aupt- 
geridjt  für  10 — 12  iperfonen,  bei  mektcren  Öieric^ten  aber,  befonber;^ 
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tueun  2 ©taten  gegeben  tnerben,  für  18  '^erfonen.  @ine  ©nter!^cnne 
genügt  für  8 ^erfonen. 

5?aüaun  reict)t  für  5 — 6 ^erfonen;  SDie^er  ^oulorbe  für  6 — 8 
^erfonen. 

igunge  ^ä§ne  (^ücten).  3Jtan  red)ne  baöon,  tncnn  fie  nod^  ftein 
- finb,  bei  einem  (5)erid^t  für  jebe  ^erfon  1 §ot)ncf)en;  fiub  fie  fd)on 
t)on  mittlerer  @rö^e,  fo  reidjen  für  6 ^erfonen  4 @tüct.  SBirb  neben 
ben  |)äf)nen  ein  ^mciter  ©raten  gegeben,  fo  fann  man  ben  üierteu  ^cd 
meniger  redinen. 

i^unge  ^£anben.  2tt§  cin^etneg  ^eric^t  net)me  man  für  4 ^er- 
fonen  6 — 8 5£auben,  bei  einer  9?ei^enfotge  öon  ©djüffetn  fann  man 
einige  2:auben  toeniger  redinen. 

®an§  at§  ^auütgerid^t  reid^t  für  8 — 9 ^erfonen.  @nte  für 
3 — 4 ipcrfonen. 

9tet)5iemer  at§  ^anfitgerid^t  reid^t  für  10 — 12  ^erfonen.  Söirb 
5ugteidt)  ein  jmeiter  ©raten  gegeben  unb  finb  fd^on  üerfdjiebene 
©c^üffetn  borangegangen,  fo  mürbe  ein  Üleljjiemer  für  18 — 20  ^er- 
fonen  genug  fein. 

^irfc^fenle  genügt  für  9 — 10  ^erfonen;  mit  einem  jmeiten 
©raten  gegeben,  mürbe  biefetbc  für  15—16  ^erfonen  fjinreic^en. 

.^afenbraten  für  6 — 8 ^erfonen. 

2BUbfdjmein§foüf  für  eine  Herren«»  unb  SDamengefellfc^aft,  bei 
einer  Ü^ei^enfotge  Oon  ©c^üffetn,  für  20 — 25  ^erfonen. 

^ramtöböget.  gür  Herren  netjine  man  bei  einem  §auptgerid^t 
für  jebe  ^erfon  3—4,  für  ®amen  2 ©öget. 

Oc^fen5unge  reid^t  jum  Siagout  mit  gleifc^-  ober  SKciprot- 
ftö^c^cn  ot^  ^ouptgeric^t  für  8—10  ^crfonen. 
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B.  Bnt^elsungen  allgemeiner  Bri. 


1.  jw  läutern.  9}Jan  tauefjt  ben  ^udfer  in  fotte§  SSoffer, 
Iä§t  itju  in  einem  nii^t  511  üeinen  S^^opfe  non  SD^effing  ober  S^irfel  über 
fd^mad^em  Reiter  5erget}en  nnb  fd^ännit  Ü^n  fo  lange,  bi§  er  fiar  ge«= 
morben  ift.  SBill  man  i!^n  fd^neU  unb  UöKig  Har  mad^en,  fo  gebe  man 
gefdjiageneg  (Simei^  'hinein,  metc^e§  ©djmim  unb  etmaige  Unreinig- 
feiten  in  jid^  aufnimmt. 

2.  (Sitnei^  511  frf)iagcn.  Um  recf)t  fteifen  ©d^anm  51t  befommen, 

mie  er  511m  (Geraten  ber  ^ubbing§  nnb  aller  S3admerfe  erforberlic^  ift, 
nimmt  man  redjt  frifdje^  @imei^.  SDUt  einem  tofen  Sd^neebefen,’ einer 
ßiabel  ober  no(^  beffer  mit  einer  Spirate  fd;tägt  man  e»  an  einem 
fü'^Ien  örte  ober  in  mäfsiger  Quf  einer  fiadjen  ©djüffet  ober  in 

tiefer  (Sdjate  glcidjinä^ig,  big  ber  ©djaurn  fo  bid  nnb  fteif  ift,  ba^  man 
if)n  urnmenben  fann,  mag  |e  nad)  ber  Temperatur  ber  ©imei^e  eine^cit 
üon  3 — 10  9JUnuten  erforbert.  Sleuerbingg  t)at  man  cinfadje  aber  fct}r 
praftifc^e  ©djueefd^tagemafc^inen,  bie  fc^neHer  fteifen  ©c^nee  liefern, 
ßtmag  ßit^’onenfaft,  ebenfo  eine  ^^rife  ©a(5  ober  .ßuder,  fogteid)  ing 
(Simei^  getröpfelt,  beförbert  bag  ©teifmerben.  Pan  barf  ben  ©d^aum, 
nadjbem  er  gefd)tagen  ift,  nidd  fjinfteden,  fonbern  muf?  big  5um  (^e- 
braud)  fortfd)(agen,  ba  er  fonft  mäfferig  mirb. 

i^ft  ber  ©d)anm  für  SUöj^dfen  auf  SO^dd)*  ober  33ierfuppen,  ©remeg 
ober  Slud^en  beftimmt,  fo  fdjtägt  man  gutept  ctmag  geriebenen 
barunter,  gadg  junge  ^augfrauen  bag  Ungtüd  f}aben  foftten,  etmag 
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t)Dit  ben  ©ibottern  in§  ©itüci^  511  bcfommen,  mögen  fie  nid^t  in  $8er=» 
jmeiflung  geraten.  @imei§  mirb  gerabe  jo  [teif  alg  o^ne  bag 

2:röpfc!^en  (Sigelb;  ba^  bie^  nid;t  gefd^e^en  mürbe,  i[t  ein  törichter 
^idjenabergtaube.  ©benfo  tö^t  fic^  ba»  @imei§  üon  ^il^ner-  unb 
Enteneiern  fe^r  mo'^I  5n[ammen  fd^tagen,  ma^  oud^  üietfad^  beftritten 
mirb. 

3.  Saline  ju  fj^tagen.  9hir  gute  jü^e  ©a^ne,  metd^e  im©ommer 
nid^t  über  24©tunben  att  fein  barf,  o^ne  3)tild^3ufa^  obgefüllt  ift,  unb 
t)ort)er  meljrere  ©tunben  fe^r  fütjl  geftanben  t)Qt,  lä^t  fid^  ju  fteifem 
©d)aum  fc^togen,  am  beften  mit  bem  ©djaumbefen.  ©oH  bie  ©df)Iag=» 
fa^ne  gefügt  öermanbt  merben,  fo  mirb  menig  feinfter  ^uberjuder  fur§ 
oor  bem  ©ebraud^  burd)gemifd^t.  — Süden,  mo  ©atinefd^aum 
megen  ber  Sefd^affentieit  be§  Sla^meg  burd^au§  nid^t  fteif  merben  mid, 
toirb  menig  faft  abgefü^Ite,  bem  Erftarren  na^e  Eelatinelöfung  rafd) 
unter  fröftigem  ©d^tagen  jugemifdtit. 

4.  ju  f^mi^cu.  SJian  lö^t  ein  Eibid  Sutter  in  einem 
S:o|3fe  fodfien,  gibt  einen  Söffet  9JJet)t  t)inein  unb  rüt)rt  e§  fo  tauge,  bi§ 
e§  frau§  mirb  unb  fid^  t)ebt.  E§  mu^  gar  fein,  aber  nur  getbtidt) 
merben.  9iül^rt  man  Gaffer,  SBouidon  ober  eine  onbere  S^üffigteit 
^inju,  fo  ift  e§  beffer,  menn  biefetbe  fatt  ift,  bamit  bie  SUJoffe  fein  unb 
gtatt  gerührt  merben  fann. 

©od  ba§  gefd)mi|te  SD^e^t  ju  Steifi^fupb^n,  ^ofenfjfcffer,  9^agout 
ober  Srifaffee  gebraust  merben,  fo  fann  man  e0,  menn  e§  rei^t  flüffig 
ift,  nac^  bemfcfd)äumen  be§  Steiferes  gu  ber  foc^enben  ©peife  fd^ütten, 
ba  e§  fid;  burc^  töngereg  ^odjen  bödig  auftöft. 

5.  braun  ju  matben.  dJJan  rütjrt  ein  Eibid  SSutter  in 
einem JToüfe  bi§  jum  Sraumüerben,  gibt  ^dZe^t  bingu  unb  rü^rt  e§ 
fortmä^renb,  bi§  ba§fetbe  eine  fd^öne  bräuntid^e  Sürbung  erl^atten  l^at. 
Srenjtig  barf  e§  ja  nic^t  merben. 

2tu(b  fann  man  ba§  9JJet)t  gu  einigen  ©Reifen,  5.  $8.  5U  einer 
braunen  dRebtfuppe  o^ne  SButter  braun  machen  unb  für  borfommenbe 
Süde  aufbemat)ren.  ®a§  9JJet)t  mirb  atsbann  in  einem  eifernen 
3:ö|)fcben  auf§  geuer  geftedt,  unb  naebbem  e§  tjeife  gemorben,  fort- 
mötirenb  bi^  jur  tjeden  Sröunung  gerührt.  Söeffer  ift  e§,  menn  mon 
ba§  atfebt  auf  einem  reinen  ^uc^eubtec^  im  S3ratofen  m gemünfebter 
Sarbe  röftet,  in  ber  lieget  bunfetgetb. 

rl  3lumcubuug  bc§  tartoffclmc^t«.  SBemöbrt 

m fnb  ba§  ^artoffetmetjt  gur  Sinbung  bon  33rat-  unb  ^raftfaucen, 
für  bie  e§  geeigneter  ift  at§  gcmöt)ntid)e§  9J?et)t.  3tud)  aum  ©omig- 
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inadjcii  üon  ®unftob[t  iinb  Okmüfcu  ift  eä  proftifd^,  ti>nf)renb  51t 
©d;aunijauccii  unb  =©pcijeii,  niidj  511  9}?aiibclfid5  üeuiuenbbar 
ift,  iücd  ba^’  ©djäiinicu  I)iubcvt.  — STartoffelnicIjl  imi^  mit  fnttcm 
SBaffer  ancjerütjrt  merbcn,  beüor  mnii  gufe^t.  e§  feijr  bidt, 
nimmt  man  mir  Heine  SJlengen;  511  ^ratenfancen  etma  einen  fnappen 
^Teelöffel  Dod,  511  Obft  mir  l)ntb  jo  Diel  nnb  511  O^emüfen  mir  eine 
ober  5U)ci  9Jte[fer)bi|en.  $8ei  übertriebener  SInmenbnng  erijdtt  man 
teilte  gebmibenen,  fonbern  nerfteifterte  ©Reifen. 

7.  Oici§=  mib  SUiaiöuiet)!.  @elb[t  9^ei»met}t  511  bereiten,  mie  bie» 
in  früt)eren  |]eiten  angebrad^t  geluefen  fein  mag,  ift  511  nuferer  |]eit  eine 
nnnü^e  ^citüergenbnng,  ba  man  an§  9tei§=  mib  9}^ai§met)tfabrifen,  bie 
mit  ben  beften  9}datjtmüt)ten  üerfetjen  finb,  eine  gan^  nor^ügtidjc  SSare 
ertjätt,  mir  ad)te  man  barauf,  ba^  fie  nidjt  bei  ben  Söieberlierfäiifern 
511  lange  gelegen  t)at  unb  baburc^  bumpfig  gemorben  ift. 

(Sin  treffüd)e»  9tei§mef)t  fommt  unter  bem  ^tarnen  „.fpoffmann^ 
©peifemetjO'  in  ben  .^anbet,  gnte§  bentfc^e§  9Jlai§met)t  ertjätt  man  in 
ben  9J?arten  „^aniiH',  ,,@geria''  nnb  „Önftin'',  mi^erorbenttid)  betiebt 
nnb  biirdj  beutfdje  9J?arfen  bi^tang  nidjt  311  üerbrängen  ift  ba^  befannte 
tOtai^metjt  „9J^onbamin'^ 

8.  Okiö  reinigen  nnb  abjnbrntjen,  9?Zan  fne^t  bie  tjütfigen 
tüörner  !^eran§,  reibt  ben  fReiö  im  Söaffer  gmifdjen  ben  ^'^änben,  fe^t  itjii, 
nadjbetn  man  bag  SBafdjluaffer  abgegoffen,  mit  fattem  SSaffer  auf^ 
fSeuer  nnb  fc^üttet  i^n  Dar  bem  ^oc^en  auf  ein  ©ieb.  SS^iefe  S3e’^anb^ 
tmig  ift  befonber^  bann  nötig,  menn  man  ben  dteiy  511  S^ranfen^  ober  511 
SJtitdjfpeifen  bemiüen  mitt,  inbem  atte  ©äure,  bie  ber  9^ei^  oft  enttjätt, 
nnb  luetdje  bie  9}Jitdj  511111  Gerinnen  bringt,  fid)  babiirdb  öertiert. 

1).  Sago  nor^nbereiten.  ^a§  Unreine  mirb  fjeran^gefndjt,  ber 
©ago  gemafd)en,  mit  tattern  SSaffer  anfy  fSener  gefeilt,  nnb,  nadjbem  er 
mann  gemorben,  auf  ein  ©ieb  gefdjüttet  unb  bie§  nod)  einmat  mieber== 
tjott;  bann  fod)t  man  itjit  in  ber  beftimmten  33rütje  gar.  ®ieC'  !t8erfatjrcn 
ift  mir  bei  edjtem  ©ago  anmenbbar,  ^artoffetfago  mürbe  babei 
5erftief3en,  er  mirb  mir  gefpütt  nnb  bann  gefodjt. 

10.  5lteuronat  511  nermeitbcn»  Unter  bem  9Zamen  „‘iJttenronat" 
mirb  ein  metjtartigeS  ''.pntoer  tjergeftettt,  ba§  im  mefenttid^en  (80  0.6^.) 
an§  bem  (Simcifjftoff  bei?  3Bei5entorne§  befielt  nnb  megen  feiner  53ittig<= 
teit  at§  ©rfab  öon  f^teifdj  ober  (Si,  benen  ey  an  !^erbantidjteit  mib 
Itcätjrmert  nidjt  nadjftetjt,  mit  $8orteit  oermenbet  merben  fann. 
emüfietjtt  fi(^  befonberg  atö  |]nfa^  511  gebnnbenen  ©iiüpcn,  mie  511 
aJtetjt-  nnb  ft'artoffetfüeifen.  1 föf^töffet  ^tteiivonat  auf  3 @f?löffet  tDletjt 
ober  entfpredjenbe  9Jicngeu  metjltjattigcr  ©toffe  bürfte  ein  angeiiieffeneö 
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i8erl)a(tiü§  jein.  (^eidjiiuicf  ober  (Siuluivfinu]  auf  bie  ^-öeicf)affeid)eit 
fami  bie  6’ier  nicf)t  eiiel^en,  iuo()(  aber  an  näi^venber  ^föirfung.  — 
2:rocfeu  aufbeiunfjrt  ift  ba§  ^Üeiivonat  ebenfo  ()a(tbai*  luie  äliciji. 

11.  iöuttcr  fdjnumig  riU)rcu.  bie  ^^utter  ftarf  gejaisen, 
fo  tüäjcfjt  mau  jie  üor  bem  ©ebraud)  an§>  unb  (ö^t  fie  in  faüer  ^a^re§- 
seit  am  i)eiBen  D\cn  ober  auf  fodjenbem  SBaffcr  etma§  meid)  merben. 
9)hig  man  au^mai)m§toei|'e  fäjige  33ntter  nel)men,  fo  mirb  fie  langfam 
gefd)mo4en  unb  Dom  93obenJat^  abgegoffen.  ®ann  rid)rt  man  fie  mit 
einem  tjot^ernen  Söffet,  bi§  fie  meid)  mirb  nnb  93tafen  mirft. 

12.  kramte  Butter.  t5)ie  33ntter  fe^t  man  in  einem  eifernen 
3:üVfe  auf  getinbe^  gener  nnb  riit)rt  fie  fo  tauge,  bi§  fie  braun  gemor- 
ben  ift;  erft  äerget)t  fie,  bann  fängt  fie  an  511  fteigen  nnb  mirb  baranf 
attnuit)tid)  braun. 

t5)a»,  ma^  man  in  33ntter  gn  bräunen  luünfd)t,  mnf)  erft,  nac^bem 
biefe  braun  gemad)t  ift,  t)ineingetan  merben,  meit  e§  fonft  feine  fc^öne 
Färbung  ert)ätt;  bod)  fei  man  babei  ac^tfam,  ba^  fein  brenzliger 
®efd)mad  entftet)t. 

18.  3(bgeftiirte  ober  0d)mdz6uttcr,  f)au))tfä«^Iid)  für  Sanfter* 
gebnef.  Sie  33ntter,  morin  man  93admerf  foc^en  mift,  mnf)  gereinigt 
fein;  ift  bie§  nic^t  gefd)et)en,  fo  mirb  fie,  menn  ba^J  511  93adenbe  hinein* 
gelegt  mirb,  fd)änmig  nnb  läuft  über,  ©ie  mirb  bat)er  in  einem  nid)t 
511  tleinen  eifernen  Sopfe  auf  fd)mac^e§  g^euer  gefegt  nnb  getinbe  ge= 
fod)t,  bi§  fie  l)ert  nnb  flar  gemorben,  ioobei  man  auf  zmei  ©tnnben 
red)iien  fann.  Ser  ©d)anm,  lueld)cr  nid)t  abgenommen  mirb,  ziet)t  fic^ 
zum  Seil  nad)  bem  ^oben  l)in,  mo  er  fid)  mit  ben  ©alzteilen  oerbinbet. 
liöemi  man  ba§  ^od)en  ber  33ntter  nic^t  mel)r  l)ört,  fo  t)ot  fie  ben  be= 
ftimmten  (flrab  erreicht.  9Jtan-ftellt  ben  Sopf  üom  ^ener,  lä^t  il)n  etma 
Zef)u  SJännten  ftel)en,  nimmt  ben  nod)  oort)anbenen  ©d)anm  ab  nnb 
füllt  bie  ftare  ^^ntter  in  mol)l  gereinigte  ©teintöüfe;  bod)  barf  nid)t 
ba§  ©eringfte  oom  'öobenfa^  bazn  fommen.  2Senn  fie  erfaltet  ift,  legt 
man  ein  '^Papier  barüber,  ein  Singer  bid  ©alz  ^iiranf  nnb  bemal)rt  fie 
offen  ftel)enb  an  einem  falten,  luftigen  Drt. 

©old)e  ©d)melzbntter  gibt  bem  in  S^tt  zu  fod)enben  (^ebäd  ben 
feiiiften  @efd)inacf  nnb  ift  znm  Slocben  nnb  znm  ?tn^ftreid)en  non  Smr=» 
men  nnoergleid)tid). 

14.  ^rcböbuttcr.  merben  etma  20  ©tüd  Slrebfe  in  SSaffer 
gereinigt,  mit  fod)enbem  ^Baffer  ol)ue  ©alz  anfy  S^'ner  gefegt  nnb 
^ ^J}?imiten  gefolgt.  Sann  nimmt  man  baö  Sleifd)  an-o  ben  roten 
odialen,  ftöfjt  fämtlid)e  ©d)alen  mit  200  g '-üntter  im  D.ltörfer  nid)t 
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(I1H15  fein,  jte  auf»  ^euer  iinb  rü()vt  jie  ^ulueifen  biircfj,  Oiy  bie 
'Üiaj'fc  rot  luirb  uiib  511  fteigcu  nnfnugt.  (Jnbüd)  gicfd  man  1 l Söaffcr 
ba5u,  t'y  fodn'u  imb  gibt  burd)  ein  .S^aavficb  in  eine  tiefe 
©djüffet.  Iföenn  e»  gaii5  !a(t  geluorben,  fann  man  bie  rote  93utter 
abnetjinen  nnb  nevtuenben.  ®a§  SBaffer,  metd)e§  ben  (^efdimad  bei* 
^tebfe  angenommen  t)at,  fann  511V  ©nppe  gebrandjt  merben,  befonbev» 
menn  man  ftatt  SBaffer  SßonUIon  311  ben  Slteebfen  giefst  ober  bem  SBoffer 
5(eifd)ejctraft  gnfe^t.  ®ie  ^reb^fd^mänge  gibt  man  in  bie  ©upfie  ober 
511m  grifaffee.  ^0  frifdje  Sbrebfe  nidjt  511  befd)offen  finb  ober  bie 
©etbftbereitnng  Oon  ^reb^bntter  511  oiet  ^cit  erforbert,  fann  at§  @rfab 
unbebenftid;  bie  fänftidje  tibreböbntter  oermanbt  merben,  menn  man  fie 
in  anerfannt  guter  SJiarfe  be5iet)t.  ®ie  „9}tid}ad;en"  üiTreböfcnferOen 
an§  !Öertin  nnb  bie  , Hamburger  J^'reb^fonferüen  SJZarfe  ,,2:rinmpt)'' 
tjabe  id;  atö  ftet§  gteidjiiuifsig  gut  erprobt. 

15.  ©arbcüeubutter.  SDtan  rüf)rt  V2  kg  gnte^43ntter  311  ©d)anm, 
nimmt  V2  kg  nad)  9^r.  36  oorbereitete  ©arbeiten,  bie  man  fein  fjadt, 
flin^ii  nnb  reibt  bie  SOtaffe  bnrd)  ein  ©ieb,  nermat)rt  fie  in  einem  ©tein= 
topfdjen  unb  ftedt  fie  5ngebnnben  an  einen  falten  0rt. 

9Jian  bennpt  bie  ©arbetlenbntter  511m  Sieftreidjen  geröfteter  Söeife* 
brotfd)nitten  ober  ju  ©ancen,  9fiagont§  nnb  ^rifoffee.  '^ei  lepteren  i8ei> 
menbnngen  fügt  man  fie  erft  eben  Oor  bem  3(nrid)ten  bei,  ba  fie  nid)t 
fod;en  barf.  ^tltgnlange  fjätt  fid)  ©arbellenbntter  nidjt. 

16.  f|3ctcrfUicubuttcr.  9Jian  täfst  ©djinel^biitter  511m  ^odjen 
fommen,  rü^rt  einen  guten  Xeit  feingeljadter  ''4-^eterfiIie  burd^  nnb  be= 
maljrt  fie  für  ben  SBinter  auf. 

17.  .gnu§()ofmcifterbuttcr.  9Jian  nermifdjt  125  g 33ntter  gut 
mit  einer  ÜDiefferfpi^e  ©al^^  nnb  (£apennepfeffer,  jmei  3^eetoffeI  üolt 
gemiegter  ^.peterfilie  nnb  bem  ©aft  einer  ßitrone,  reibt  biefe  S^ntter 
bnrdj  ein  ©ieb  nnb  gibt  fie  511  gebratenem  ^'teifdje  nnb  511  ^ifd). 
©tatt  ber  if^eterfilie  nimmt  man  oft  gern  abgebrül)te  nnb  gemiegte  feine 
Slränter,  mie:  .hierbei,  (Sftragon,  5Jtajoran,  'ipimpernelle  nnb  '’.^eterfilie 
nnb  reid)t  biefe  Üintter  namenttid)  gern  511  gefodjtem  nnb  gebratenem 
IJammfleifc^. 

18.  fö’pifuvncrOnttcr  511m  !öeftreid)en  üon  geröfteten  !örot^ 
fd)nitten.  i^ier  entgrätete  ©arbeden,  uier  fleine  ^^fsfeffergnrfen  fomie 
menig  ©djnittloiid)  nnb  einige  ©ftragonblntter  merben  fein  gemiegt, 
brei  Ijarte  (Sigetb  bnrd)  ein  ©ieb  gerieben,  125  g !öntter  bamit  Der»* 
mifd^t,  ein  ieelöffet  9Jtoftrid)  t)in5iigefügt  nnb  bie  33iitter  bnrd)  ein 
©ieb  geftridjen. 
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19.  5'ccn-'23uttcr  (@iigüjc^e§  Sleaept).  ®rei  (jartgefocfjte  (Stgelb 
reibt  mau  uiit  2 Söffe!  feinem  Bucfer,  1 Söffe!  0rangenb!üteumaffer 
mit  125  g feinfter  ©a!)uenbutter  biircf)  ein  Sieb,  nm  biefe  S3utter  §um 
Seftreic^en  ber  engüfc^en  gu  benn^en.  — @tatt  be§ 

be§  Drangenmafferö  öerreibt  man  bie  93ntter  auc^  gern  mit  125  g ge»» 
ftoffenen  §afe!nufffernen  ober  geriebenen  üJJanbe!n  nnb  fügt  bann  etma§ 
^itronenfaft  ^insu. 

20.  Scmmc!  511  bvatcn  für  ©iipüCH  (Croutons.) 

gjtan  fe^t  ©ntter  onf§  freuet,  tä^t  fie  getb  merbcn,  gibt  bonn  ba§  in 
Söürfe!,  0djeiben,  ©treifdien  ober  gignren  gefc^nittene  SBeiffbrot  !)inein 
nnb  rü!)rt  biefeg  fortmö^renb  fo  fange,  bi§  e§  gc!b  getoorben  ift. 

21.  fBom  3tbrü^reu  ber  ©uü^cu,  ©nuccu  uub  ^rifaffce§  mit 
gicrn.  5!brü!)ren  gefd)ie!)t  erft  bann,  menn  bie  ©ffeife  gar  nnb 
ber  Xofff  Oom  geuer  genommen  ift,  nnb  gtoor  auf  fofgenbe  SBeife: 
gjtan  5errü!)rt  frif^e  ©ibotter  mit  menig  Mtem  Sßaffer,  @a!)ne  ober 
äBein,  gibt  erft  etma§  nnb  bann  attmö^üd)  unter  beflänbigem  fRü!)ren 
me^r  oon  ber  fodjenben  33rü^e  bagu,  nnb  gibt  fie  unter  ftetem  Umrü^ren 
3u  ber  foi^enb  IjeiBen  ©peife,  metdje  bann  nod)  etmaö  gerüprt  merben 
muff,  bamit  bie  @ier  nicfft  gerinnen,  ^anae  (Sier  toerben  ebenfatt^  mit 
etma§  SSaffer,  ©aff ne  ober  Söein  mit  einem  ©cffaumbefen  tücfftig  ge- 
fcfftagen  nnb  bann  mirb  allmäfflicff  oon  ber  ffeiffen  ©peife,  unter  fort- 
mäffrenbem  © eff!  a gen,  bajn  gegeben. 

®in  gan§e§  @i  maefft  bie  ©peifen  fo  föniig  toie  2 ©ibotter,  ift 
naffrffafter,  aber  nid)t  fo  mofftfdffmedenb  toie  reinem  (Sibotter,  beöffatb 
niefft  für  feine  ©peifen  ju  empfefffen. 

22.  ßiitc  gute  2)ämpfbrüffc  (Sraifc)  5U  mndjcit.  ©ie  bient 
5um  ÖJarbämpfen  Oerfeffiebener  gfeifdfforten,  a!§  !5^a!b-  unb  ipamme!- 
ffeifeff,  fomie  audff  2:auben,  ^öffneffen  unb  ©nten,  fputer  unb  @önfe  unb 
ift  befonber^  für  ältere^  ©effüge!  empfeff!en§ioert.  9Jian  be!egt  ben 
!öoben  ber  jum  !5)ämpfcn  beftimmten  ^afferoCte  mit  ©pedfdjeiben,  ftreut 
gröbüdff  geffadte§  f^ierenfett  ober  feinet  fRinbermor!  barüber  unb  fügt 
gangen  ^-Pfeffer,  fReÜen,  ein  paar  ©tüd  ^ngtoer,  gange  ©djafotten  ober 
bide  3ioiebe!fcffeiben,  5)ragon,  einige  Sorbeerbtätter,  eine  ge!be  SRoffr- 
rübe  unb  ipeterfiüenmnrge!  ffingu,  mobei  man  nnbefd)abet  be§  SBoff!- 
gefd}mad§  ba§  eine  ober  anbere  fefffen  taffen  fann.  ^nf  biefe  l^idaten 
mirb  ba§  mit  etma§  ©a!g  beftreute  Sffeifd)  gefegt,  mit  ©pedfdffeiben  be- 
bedt  nnb,  mit  fdjloadffer  f^feifeffbrüffe  fannt  bebedt,  in  beut  feft  ber- 
fd}!offenen  Stopfe  fangfam  meid)  gefod^t.  SBenn  ba§  gdeifd)  ober  (55e- 
ffüge!  angeridjtet  ift,  giefft  man  bie  ^^rüffe,  mefdfe  noeff  oorffanben  unb 
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^vaifeii[oiib  ober  ^gvunb  geiiaiint  luirb,  biird)  ein  Sieb,  fettet  fie  ab  unb 
bereitet  bamit  bie  511111  ÖJeridjt  beftiiiinite  trefftict;e  Sauce. 

23.  JBürjüglit^eS  (^3änfefett  §ii  bereiten,  boö  firt)  lauge  frifdj 
ert)ätt.  ®a§  f^ett  lüirb  an  einem  falten  Ort  24  Stnnben  in  SBaffer  ’i 
geteegt,  metcf)e§  man  3 — 4 mal  mecfjfett.  2)ann  mirb  e§  ^erfcfjnitten,  1 
mit  etmaö  Sat^  anfiS  gfuer  gefteftt  nnb  unter  öfterem  Umrütjren  lang*  ! 
fam  auggefd^mol^en.  ;3ft  ^ett  gang  ftar  nnb  finb  bie  Sd)reöen  | 
(anggebratene  f^ettmürfet)  blafsgctb,  fo  lä^t  man  fene§  burc^  ben  ®nrc^== 
fc^tag  in  einen  fteinernen  Stopf  fließen  unb  fteHt  e§  8 Stage  f)in. 

bann  nimmt  man  bo§  gett  f)erau§,  tä^t  ben  93obenfa^  nnb  bie  (Rattert  1 

gurüd  nnb  fept  e»  mieber  mit  einigen  gefepätten  fauren,  in  4 3Seite  ge=»  j 

fc^nittenen  5tpfetn  anf§  gener,  lägt  bamit  folgen,  bi§  bie  ^pfel  meid)  ( 

finb  nnb  gu  braten  beginnen,  gief3t  bag  g-ett  noc^mafö  bnrd)  einen  feinen  | 

^urdifc^Iag  in  ben  reinen  Stopf,  binbet  biefen  am  anbern  3"age  mit  t 
4^apier  gn,  bnrdjftic^t  bie§  mit  einer  S^tabet  nnb  beloaprt  bav  f^-ett  im  i 

tS'efter  auf.  SBift  man  ba§  ©önfefett  etma»  fefter  t)aben,  fo  nimmt  man  I 

etma  ein  Giertet  an^gebratene§  Sdjmeineftoomfett  f)ingn. 

24.  Dd)fcu^  ober  Otiuböuiereufctt  üor^iigtirf)  gu  bereiten.  ;^e  | 

fefter  ba§  9tierenfett  ift,  befto  beffer  nnb  reid)t)attiger.  mirb  in  ■. 
Stücfe  gefd^nitten,  mit  reic^tidp  frifd^em  Söaffer  biy.gnm  anbern  3Sagc  | 
t)ingefteltt,  unb  ba§  Söaffer  einmal  gemedfifett.  SDann  mirb  ba§  f^ett  j 
fein  get)adt  unb  mit  menig  SOtitdt)  — gn  ^2  kg  eine  fteine  Dbertaffe  1 
oolt  — auf  getinbem  f^ener  unter  t)änfigem  Umrütjren  fo  fange  offen  , 
gefocf)t,  big  bag  f^ett  gang  ffar  erfdjeint,  mefd)eg  afgbann  nidf)t  beg  1 
ä)nrcpfiebeng  bebarf,  fonbern  of)iie  meitereg  in  ein  Steintopfcficn  gefüllt  f 
mirb.  5fnd^  fann  bag  9?ierenfett  in  fteine  SSürfef  gefd)iiitten  nnb  nad)  f 
bem  5fngbraten  bnrdjgefiebt  merben,  mag  gn  feineren  Speifen  nnbebingt  i 
t)orgngief)en  ift.  33rät  man  aber  bag  9tierenfett  mit  9Jtild),  fo  barf  eg  t 
nid)t  gerüf)rt  merben,  nnb  ber  Stopf  barf  nidjt  auf  offenem  gener  ftefjen.  i: 
trennt  bag  f^ett  an,  fo  mirb  eg  mertfog,  eg  erpätt  einen  bitteren  (^e=  1 
fdpmad.  St)ie  f^^ttmürfef,  mefdfe  man  anfangg  mit  einem  Soffef  einige»»  ; j 
mal  Oom  !öoben  beg  ^J^opfeg  fogföft,  bürfen  nur  peffbrann  merben,  fi 
moranf  man  bag  flare  gett,  bog  füp  mie  33ntter  riedjt  nnb  Oon  fepr  i \ 
gutem  (i5efd)inacf  ift,  bnrd)  ein  ^J3ted)fieb  gie^t  nnb,  )uie  oben  angegeben,  i ) 
oertoaprt.  i)ic  gettfdpreocn  finb,  mit  gefodjtem  SUnbfleifd)  fein  gepadt,  • i 
gn  f^rifaiibeften  gn  empfepfen.  ; 

St)a  jebeg  f^ett  gnm  ^ndjengebranep  frifcp  am  beften  ift,  fo  mürbe  1 1 
für  einen  ffeinen  .Sbangpalt  üon  2 — 3 4-^evfonen  gnr  ^eit  V2  kg  ; 
genug  fein.  ! , 
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25.  au§,^nOvntcu.  bicfer  iiiib  fefter  er  ift,  bcfto  be[fer 
eignet  jirfj  ber  ©pect  311m  ^^lujbrateu.  9J?mi  (egt  ba§  ©tücf  auf  ein 
Jtüdjcnbrett,  [cfjueibet  mit  einem  ji^nrfen  SOteffer  g(eid)e  ©djeiOen  baüon 
ab,  (egt  bicje  nn[einanber,  [djiieibet  fie  in  feine  ©treifen,  fafd  bicfc  311=- 
fammen  nnb  tei(t  fie  in  fteine,  g(eid)e  SBnrfet.  ®iefe  (egt  man  in  ein 
eifernei§  Stöpfc^en  ober  in  eine  ((eine  fanbere  Pfanne,  fept  fie  auf  ein 
nmfngey  freuet  nnb  (dfst  fie  bei  öfterem  Umrnbren  ge(b  nnb  (järttidj 
braten,  mobet  man  bann  fidjer  ift,  ba^  ba§  3^ett  meber  berbampft,  nod) 
ba»  ^it^'id'fgebUebene  einen  bren3(igen  ©efc^macf  annimmt,  mie  ba§  anf 
rafdjem  f^ener  nnbermeib(id)  ift.  ®er  (ofe  ©ped,  lueti^en  man  bon 
ben  311m  ©picfen  beftimmten  abgefd)nitten  ()at,  ift  fe()r  gut  311111  5(n§^ 
braten,  and;  ©djiidenfped  eignet  fid;  ba3n,  nur  fdfneibe  man  bie  nad; 
Sftand;  fdjinedenbe  3(n^enfeite  be^  ©pede§  3itbor  bünn  ab. 

26.  6Jute  (Butter  311  mnd;eu.  9}?an  forgt  bafiir,  bad  (Bie(;  ge^ 
fnnb  nnb  bie  9)ti(d; gef d; irre  red)t  fanber  311  er(;a(ten,  belua(;rt  bie  (Dü(d; 
an  einem  (uftigen  Orte  auf  nnb  nimmt,  nad^bem  fie  2 ©age  — ni(^t 
(änger  — geftanben,  bie  ©a()ne  ab.  ‘5)a§  (önttern  (äf3t  man  im  ©oininer 
an  einem  fü(;(en  Drte  gefc!^e(;en,  bie  9)ti(d;  ge(;örig  an§  ber  (Butter 
fneten,  e(;e  Sßaffer  ba3it  fommt,  nnb  bann  biefetbe  fo  oft  mit  red;t 
(a(tem  (Brnnnenioaffer  mafd;en,  big  ba§  SBaffer,  me(d;e§  abgegoffen 
luirb,  gaii3  f(ar  erfc^eint. 

®ie  (Butter  311m  @inmad;en  borf  nic^t  3U  fd)toad;  gefa(3en  fein  nnb 
iiiiif;  bi§  311m  nädjften  dage  ^ingeftedt  merbeit,  loo  fie  mieber  gut  bnrd;- 
gefnctet  nnb  in  einem  gaii3  reinen,  ont  beften  in  einem  fteinernen  klopfe, 
lue(d;er  mit  etluag  na^gemad;tem  ©0(3  an§gerieben  ift  (ioei(  bann  bie 
(Butter  nic^t  am  (Jopfe  f(ebt),  feft  eingemacht  mirb.  Tann  (egt  man  ein 
(eineney,  gut  an§geloafchene§  Tnd;  baranf,  oerfiept  ben  Topf  gepörig 
mit  ©a(3pöfe(  nnb  ftedt  i(;n  nnbebedt,  bainit  bie  (Butter  ber  Siift  aiiy- 
gefept  ift,  in  ben  ^eder. 

27.  (Born  (Berbcffcru  ftrcug  gcmorbcucr  (Butter,  ©odte  bie 
patd;  nidjt  gepörig  anggemafd;en  fein,  umd  bie  pänfigfte  llrfacpe 
fd;(ei^ter  (Bntter  ift,  fo  tut  mon  tuop(,  fie  nodjinatiy  311  luafdjen  nnb  mit 
edoa§  feparfem,  meinem  (Sffig  bnrd;3nfneten,  ber  aber  loieber  gut  per«- 
an§gearbeitet  merben  innp.  Tann  luirb  bie  (Bntter  nod;gefa(3en  in  gnt 
gereinigte  Topfe  feft  eingefnetet. 

28.  ^(nre  ((Mu^bnrfteig)  mit  ^efc.  15  g i)efe  toerben  mit  ~lxo  l 
(ontuarmem  (£Sein,  (Bier  ober  d)li(d;,  2 (Sibottern  nnb  ctiua^5  ©0(3  3er- 
riiprt  nnb  30  g gefcpmo(3cne  (Bntter,  2 311  ©epannt  gefd;(agene  eilueif; 
unb  100  g feinet  a)tep(  pin3iigefngt.  Tie  OJtaffe  niiip  fo  bid  fein,  baf; 
fte  an  bem  Cmneingetnntten  pängen  b(eibt.  Oltan  (afit  fie  anfgepen 
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tunft  bay  ,yim  ?tu§bac!en  Bestimmte  DBj't  ober  (S.  9?r.  221) 

l)iuein  uub  (egt  e!§  bann  fd)nef[  in  ba§  fodjenbe  ©d)ma(3,  iooriu  mau 
einmal  umbretjt  unb  fdjön  ge(b  merben  lößt. 

29.  ^(nre  o^ue  <§cfc.  S)ie  in  üoriger  9^ummer  genannten,  etma 
noc^  mit  1 (£§(ötfe(  3iiim  oerfe^ten  glüffigfeiten  merben  mit  4 6i=> 
botteru,  20  g gejd^motjener  ^öiitter,  etma§  @a(5  unb  ^nder  unb  100  g 
feinem  9}Je^(  Oerrü^rt;  bann  ber  fteife  @c()nee  be§  ©imei^  nad)  unb 
uad;  barunter  gemifd;t,  ba^  0bft  (jineingetunft  unb  in  ©dnuelgbutter 
ober  ©cl^ma(5  gebaden. 

30.  ^larc  für  ^(eifdjfVcifcn.  Vio  I marrne  9)Zi(ci^  quir(t  man 
mit  2 ©iern,  @a(5  unb  1 Söffe!  ©b^ifeöt  gufammen,  berrü^rt  bann 
100  g 3JJe()(  bamit,  ba^  ein  bidftüffiger  2:eig  eutfte^^t,  in  ben  man  bie 
f^Ieifd^ftüde  taud)t. 

31.  SBcige  5^raftbrü^e  ju  meinem  fJtagout.  3«  Gütern  Sfiagout 
für  12  ißerfonen  nimmt  man  1V2  kg  mageret,  in  Keine  ©tüde  ge- 
fc^nitteneS  9tinbf(eifd),  fe|t  e§  mit  äBaffer  bebedt  auf§  geuer,  fdjäumt 
e^  gut  au§  unb  gibt  fog(eid)  (jin^u:  V2  ©ederietnode,  eine  gelbe 
2öur5e(,  eine  ^eterfdienmur^et,  2 3b?mbe(n,  ade§  in  ©tüde  gefd;nitten, 
fein  ©a(5,  unb  (ä^t  e§  gugebedt  2 ©tunben  au§fod;en.  SDann  gie^t 
mau  bie  ^rü^e  burc^  ein  i^aarfieb,  (ö^t  fie  ruljig  fielen,  gie^t  fie 
fpäter  nom  Sobenfa^  ab  uub  entfernt  ba§  f^ett,  e()e  man  fie  511m 
9iagout  nermenbet. 

32.  braune  Slraftbrüfjc  braunem  (Kagout.  gür  12  i^er- 
fonen  nimmt  mon  125  g in  ©c^eiben  gefc^nittenen  ©ped,  (egt  i()n  in 
einen  mei^fod^enben  eifernen  3:obf,  barauf  125  g ro()en  ©d)iufeu 
(man  fann  ©c^infenrefte  ba5U  üermeuben)  ober  ©ommerlourft  unb 

1 kg  dUnbfleifi^,  beibeö  in  ©c^eiben  gefi^nitten,  nebft  2 3üJicbe(n, 

2 Sorbeerbiöttern,  einer  gelben  SBurgel,  einer  fialbeu  ©ederiefnode, 
einer  ißeterfiUenmurjet,  gan5em  ©emürj.  ©inen  Xed  bc§  91inbf(cifd;c» 
fann  mon,  menn  man  idbfad  üon  berfd^iebenem  ro^en  f^(eifd)  ()at, 
burc^  biefe^  erfe^en.  ®ie§  ade»  fe^t  man  ouf  ge(inbe§  Reiter  unb  (ö^t 
e§  ^ugebedt  V2  ©tunbe  (ongfam  broten,  mobei  e^  gut  ift,  menn  e^, 
o^ne  febod)  5U  brennen,  fid)  om  Sopfe  braun  anfe^t.  3ft  0‘''fd)c()en, 
fo  gibt  man  einen  ©u§  foc^enbed'  Sßoffer  (jinju  unb  mieber(}o(t  bie§, 
fobalb  bo§  5(eifd^  fid)  angcfclU  (jot,  mc()rcrcma(.  9Zad)bem  cä  braun 
genug  ift,  gie^t  mon  unter  löerüdfidjtigung  beö  ©iiifodjenö  fo  bie( 
foebenbe^  Söaffer  (jingu,  a(§  mau  !©rü()e  (joben  muf},  unb  (ä^t  e§  5ugc* 
bedt  (angfam  fodjen.  ia§  ©a(^  fommt  nidjt  in  bie  93rübe,  fonbern  im3 
9?agout.  3fi  S(fifd)  uacb  ^-ikndauf  bon  1 — 2 ©tunben  gut  au§gc= 
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foc^t,  fo  gie|t  man  bie  33rüt)e  burc^  ein  ^aarjieb  unb  entrernt  ^ett  nnb 
»obenfai  2tn[tatt  bc§  3^inbf(eifc^e§  fann  man  aiic^  2 Teelöffel  non 
£iebig§  gleifd)cjtraft  nehmen. 

33.  23rnuncu  SuWen,  9ingout§  uub  Saucen  eine  fd)öuc 
Färbung  5U  geben.  25  g Buder  mirb  in  einem  fupfernen  taffe- 
röHc^en  auf^  geuer  gefegt  unb  beftänbig  gerührt,  bi§  er  bimfetbraun 
gemorben  ift;  bann  gie^t  mau  fi^neü  Vio  I ^ei^eä  SBaffer  ^inju,  nimmt 
ben  Buder  oom  Reiter,  rü^rt  i’^n  nod^  eine  SBeite  unb  betna^rt  i^n  in 
einem  jugeforften  (Sitafe  gum  gärben  auf.  3Jät  einem  fialben  55:eelöffel 
ooll  färbt  man  Siter  S9rüt)e  fd)ön  getb.  5tuc^  gibt  eine  Btoiebet, 
metc^e  in  ber  5lfdje  braun  gebraten,  abgefc^äü  uub  uad)  bem  ?tbfct)äu- 
meu  in  ber  Subpe  gefod^t  ift,  biefer  eine  fc^öue  garbe. 

34.  Oio^er  St^tufen  alö  Stellage  jum  ©emnfe,  ant^  5uni 
löutterbrot.  9Jian  fc^ueibet  ben  ©c^iufen  am  norteilfiafteftcn  mit  einem 
fc^arfen  SSJteffer  in  ber  SJiitte  burd^,  fägt  ben  ^noc^en  gleichfalls  burdh 
unb  hängt  eine  ^älfte,  auf  ber  Schnittfläche  bünn  mit  ©chtoeinefchmalj 
beftridhen,  bamit  fie  meber  fd^immelt  uod)  auStrodnet,  mit  i]ßapier  feft 
3ugemideit  unb  in  einem  reinen  Seutet  eingebunben,  bamit  S(^mei^=> 
fliegen  abgehalten  merben,  an  einem  falten  aber  luftigen  Orte  auf. 
$ßon  ber  anberen  ^älfte  fd)ueibet  man  glatte,  feine  Sdheiben,  bod)  mu^ 
man  immer  barauf  ad^ten,  ba§  nicht  fdhief  gefd^uitten  mirb,  foubern 
büS  Stüd  in  Orbnung  bleibt.  S)ie  Sdheiben  legt  man  auf  ein  S3rett, 
fdhneibet  adeS  Unanfehulidhe  unb  fo  Diel  gett  babon,  ba|  nur  ein  finger- 
breites Stäubchen  baran  bleibt,  legt  fie  jierlich  auf  einen  Steller  uub 
berjiert  ben  Stanb  ber  ©(Rüffel  mit  einigen  ^eterfilienblättdjen.  @S 
mirb  grob  gefto^ener  Pfeffer  bagu  gegeben. 

©oll  ber  ©chinfen  jum  Sutterbrot  gereicht  merben,  fo  fdhneibet 
man  bielfach  jubor  aufeinanbergelegten  bünnen  Scheiben  in  feine 
©treifd^en  ober  SBürfel. 

35.  SBoron  frifche  geringe  jn  cefeunen  finb  nnb  bom 
Sthneiben  nnb  (Entgräten  bcrfclbcn.  ^nfeh^  geringe  hoben  meber 
einen  2^ran-  nod^  f^ifdhgeruch,  bie  Slugen  liegen  nidht  tief  im  ^opfe  uub 
baS  gleifch  ift  mei^lich. 

ältere  geringe  legt  man,  je  nachbem  fie  mehr  ober  meuiger  faltig 
finb,  ausgenommen  unb  gut  gemafd)eu  1 — 1^2  5^ag  au  einem  falten 
Orte  in  ganj  falteS  SBaffer,  beffer  nodh  in  fü^c  9}Hl(^.  ^llSbann  mirb 
ber  |)ering  auf  ein  ^ücheubrett  gelegt,  mit  einem  fd)arfeu  SOteffer  mirb 
im  Stüdeu  bom  .^opf  bis  311m  ©(^mau3  hin  bie  §aut  biirdhgefdhnitten, 
unb  bonadh  abge3ogen;  hoch  borf  babei  baS  Steift  nidht  im  geringften 
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5ev[e^^t  mcrbcn.  ®anu  luirb  ein  feine»  @tieifd;en  am  SeiOe  ()ernnter 
aOigefdjnitten,  ber  ipering  nid[)t  mel)r  gemofcfien  nnb  naefj  Ö^efatten  in 
gerabe  ober  fdjvnge,  finger“»  ober  2 fingerbreite  @tüde  gefc^nitten. 
erften  iuirb  ber  Stopf  an^einanber  gebogen,  anf  bie  beftimmte 
©djüffet  gefept  nnb  bie  feinen  ©cpeibdien,  bie  rnnbe  ©eite  naefj  anfjen, 
511  beiben  ©eiten  fc^räg  baran  gefegt,  nnb  5tüar  nac^  ber  9'^eifjenfofge, 
mie  fie  gefcfjnitten  finb,  bi»  ber  ©cfjman5  ben  ©d^fn^  bifbet.  @0  fcfjön 
bie  geringe  anf  fofepe  SBeife  gefegt  merben  fonnen,  fo  mirb  man  fie 
boefj  appetitfidfjer  finben,  toenn  meniger  ^nnft  babei  angeloanbt  morben 
ift;  man  mirb  micb  fdjon  üerftefjen.  i^m  gtoeiten  f^aff,  nadjbem  ber 
gering  ganj  fd^räg  in  biefe  ©c]^eiben  gefdjnitten  ift,  mirb  berfefbe  fo 
anf  bie  ©djüffef  gefegt,  ba^  er  gan§  feine  üorige  ©eftaft  mieber  an= 
nimmt  nnb  nur  eine  ©eite  511  fefjen  ift.  fonnen  5U)ei  bi^  brei  anf 
eine  ©djüffef  gefegt  iuerben.  ®er  9tanb  ber  ©djüffef  mirb  mit  '.peter«* 
fifienbfättdjen  üer,^iert.  @in5efne  speringe  fegt  man  tuofjf  anc^  auf 
2)efferttefler,  mo  fie  afgbann  eine  rnnbe  f^'orm  erfjaften,  nnb  ridjtet  fie 
anf  frif(^en  Söeinbfcittern  an. 

$Jtene  geringe  brandet  man  mir  fnr5e  ^eit  in  SBaffer  511  fegen  ober 
aud^  nnr  abgufpüfen,  bann  nimmt  man  fie  au^  nnb  siefjt  fie  nadj  33e= 
fieben  ab  ober  fö^t  fie  and^,  mag  bei  neuen  Speringen  nidjtg  fdjabet,  mi'’ 
abgewogen. 

3nm  ^Butterbrot  merben  bie  Speringe  anggemciffert  nnb  entgrätet, 
inbgn  ein  ©djnitt  am  9?üdgrat  f)eruntergemacf)t  nnb  ber  gering  beim 
©djmang  bnrdjgeriffen  mirb,  mobei  mit  bem  Damnen  nadjgefjoffen 
merben  mn^.  SDag  f^deifdj  mirb  afgbann  in  fyorm  ber  ©arbeffen  ge== 
fdjiiitten,  mie  biefe  angerid^tet  nnb  mit  feinem  Df  nnb  etmag  ©ffig 
nbergoffen. 

8(3.  ©nrbclfcu  borjuOcrcitcu.  SOtan  fpüft  oon  ben  ©arbeffen 
bag  ©af^  2 — 3 maf  in  fafteni  Söaffer  ab  nnb  fäfjt  fie  in  frifdjem 
äöaffer,  beffer  in  fjatb  SSJBfdj,  fjafb  SSaffer,  10 — 15  fHtinnten  mäffern. 
Sei  meniger  guten  ©arbeffen  mirb  eine  fängere  511  mefjreren 

©tunben  erforberfidp , ober  ber  Dgmofe‘=i}fpparat  in  9fnmenbnng  511 
bringen  fein.  9tadj  bem  Söäffern  nimmt  mon  mit  ben  f^ingern  bie 
fyfoffen  auf  bem  Spinden  meg,  reifst  bie  f^ifdjdjen,  am  ©djinan^  faffenb, 
in  gmei  ^äfften  nnb  entfernt  bag  9ffüdgrat  nnb  bie  am  ©djmaiiä  be= 
finbfidjen  f^foffen.  S)ann  fegt  man  bie  ©arbeffen  511m  5fbfanfen  auf 
einen  ®nrdjfc^fag  nnb  ridjtet  fie  ^ierfidj  georbnet  an ; man  fann  bie 
.S^äfften  fef)iefminfefig  anfeinanber  fegen,  ben  l?}tanb  mit  anfgerofftiMi 
©arbeffen  oer, gieren  nnb  nadj  Seticben  bag  ©djüffefdjen  mit  feinem  Dl 
nnb  etmag  Sieineffig  nbergiefsen. 
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3J?an  feroiert  bie  ©nrbeneiiljnlfteii  aucf;  5utucUeii  mit  gnnj  fein  qc-» 
bnrften  meinen  ^micbelit,  mit  ©[[ig,  Öt  unb  ^[ef[er  üermifdjt.  ?(m 
beften  aber  richtet  man  bie  Sarbetten  an[  einem  burcf;  einen  nmge'» 
fet}vten  @ta§teller  erl)ö^ten  (Scljü[fetc^en  fternförniig  an,  unb  füHt  bie 
3U)ifd^enräume  at^banu  mit  kapern,  ißerlsmiebeln,  getjadten  feinen 
^röutern  unb  gemiegtein  ©igetb. 

©Ute  @arbcf[en  tjaben  ein  leicfjt  rötü^e§  gteifcfj,  möf)renb  bie 
fd^Iecfjteren  t)art  unb  troden  finb  unb  gctbrot  auSfel^en. 

37.  2öur5dUJcrf  unb  fpcterfiUc  §u  ^Icifdjfuij^jcu  unb  nubcren 
S^Jcifeu  öorjurid^tcu.  ©eHeriefnoften  merbeu  gemafdjen,  gefc^ätt,  in 
4 — 8 Steile  gefdjuitten;  bie  i^cr^btätter  bleiben  baran. 

i]ßeterfitientDur5et  merbeu  gemafdjen,  gcfdjabt  (gefdjrapbt),  ber 
Sänge  nadp  5 cm  breit  burdjgefd^nitten,  unb  menn  fie  fepr  bid  finb, 
freusmeife  gefpatten.  33eibe§  nimmt  mau  511  Sfiinbfleifdjfnppen,  teptcre 
adein  ^u  ^npner-  unb  ^atbfteifdjfuppen. 

^eterfitienbtätter.  Siefelbeu  merbeu  abgefpütt,  bon  beu  gröfiereu 
©tieten  abgef^nitten,  gan^  feft  5ufammengefafit  unb  auf  bem  Indien»» 
brettdjen  mit  einem  fd^arfen  SJteffer  fo  fein  at§  mög(id)  gefdjuitten, 
mobei  immer  bie  nacp  htm  ©cpuitt  bteibenben  ©pipen  untergefdpobeu 
merben.  ©ei  einiger  Übung  fann  man  auf  biefe  SBeife  bie  ißeterfdie 
fo  fein  f^neiben,  ba^  ba^  ^aden  fepr  nerminbert  merbeu  fann. 

38.  9!??ord)cIu  511  ^leifdjfpeifcu  uub  ©nuccu  nor5urirtjtcu. 
Sie  ganse  dJiordjel  (am  feinften  ift  bie  ©pipmordjet)  ift  epar,  mau 
braudjt  nur  beu  etma  erbigen  ^u^  ab=>  unb  beu  gangen  ©tamm,  ber 
Ijofjt  ift,  burcpgufdjueiben,  bon  Uugegiefer  in  ber  ^öfjtung  gii  fäuberu 
unb  mieberpott  gu  mafdjen. 

^rifcpe  SJiorcpetn  mäfcpt  man  miebertjott  in  faltem  SBaffer,  fcpt  fie 
bann  mit  faltem  Söaffer  bebedt  auf§  f^euer,  läpt  fie  pei^  merben,  mobei 
ber  ©anb  au§  beu  faltigen  Seiten  pernuSfäftt,  unb  mäfd)t  fie  at^banu 
nodj  einmal  in  faltem  SBaffer. 

©etrodnete  dl^orcpetn  toerben  eine  ©tunbc  in  9JJitdj  gelegt,  eben- 
fad§  gut  gemafdjen,  mit  patb  SJUtdj,  tjatb  2Baffer  eine  ©tuube  gefodjt, 
noi^mat^  gemafdjen  uub  bann  mic  bie  frifcpen  SD^ordpetn  gepadt,  ger» 
fdfinitten  ober  gang  getaffen  uub  auf  berfdjicbenc  SBeife  berloenbet. 

39.  Srüffctu  merben  1 — 1V2  ©tuube  cingemäffert,  gang  rein 
gebürftet,  in  fetter  ©ouiftou  ober  koüüeiu  meidp  gefodpt,  gerfdjuittcu 
unb  beim  5lnridjten  in  bie  ©aucc  gegeben. 

40.  Vorbereitung  Don  ©fjampiguou§.  Von  bem  oberen  Seite 
unb  bem  ©tiete  ber  frifdjen  ©t)ompignon§  giept  mau  bie  §aut  ab. 
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nimmt  bic  unter  bem  fi^cnben  93tättd^en,  Sametten  genannt,  meg 
unb  jpült  bie  (Stjampignonö  bann  mit  faÜcm  SSaffcr  ab.  !5)ann  fdjneibet 
man  fie  in  ©djeiben,  ftellt  fic  mit  $8utter  aufö  S^uer,  lö^t  fic  in  ber 
eigenen  33rü^e  rafd)  gar  merben  unb  gibt  fie  mit  biefer  S3rü^c  ing 
f^rifaffee.  SBenn  fie  lange  foc^en,  merben  fie  ^art. 

©etrodnete  S^ampignon^  mie  aUe  getrodneten  ^i^e  müffen  bor 
it)rer  eigentlid^en  .ßbbereitung  au^queden.  SO^an  fteitt  fie  eine  Viertel- 
ftunbe  mit  t)ei^em  SBaffer  überfüHt  l)in,  gie^t  biefcä  ab,  fod)t  fie  in 
foc^enb  l^ei^em  Söaffer  eben  auf  unb  lä^t  fie  barin,  bi§  fie  ba§  STu^«- 
fe^en  frifc^er  ^il^e  5cigen,  mo^u  gemö^idic^  ein  breibiertelftünbigeö 
Söeic^en  genügt;  finb  e§  braune  ^i^e,  bie  5U  einer  meinen  ©peife 
gebraudjt  merben  foden,  fo  mu^  mon  fie  jmeimat  obfoc^en,  bamit  baö 
bröuntid;e  SSaffer  ^erau^jie^t.  2)ann  brüdt  man  biefelbeu  au§  unb 
gibt  fie,  menn  bo§  Ragout  ober  f^rifaffee  au^gefc^äumt  ift,  ^inju. 

41.  5lalb§mibbcr  (^albSmild)  ober  =25rieSt^cn)  ju  gr^f^ffcc^ 
unb  ©nucctt  Oorjuridjtcn.  9Jtan  fe|t  bie  3}tibber  mit  fattem  SSaffer 
aufö  f^euer;  menn  fie  t)ei^  gemorben  finb,  mirb  ba§  SBaffer  abgcgoffen 
unb  onbreg  barauf  gegeben  unb  bie§  miebert)DÜ,  bi§  fie  meife  erfc^einen. 
S)ann  legt  man  fie  in  fatte§  SSaffer,  giet)t  bon  ben  löngtic^en  ©tüden 
bie  .^out  ab,  löft  au§  ben  anberen  bie  fleifdjigen  Seite  fd^neibet  bie 
^atb^mitd^  in  SBürfel  unb  fod^t  fie  mä^renb  10  SCRinuten  im 
f^rifaffee  gar. 

42.  ©bärget  borjubereiten.  äRan  fc^neibet  bie  ^öpfe  4 — 5 cm 
lang  ab  unb  todjt  fie  ^/4  ©tunbe  im  f^rifaffee.  ©pargetenben  müffen 
bagegen  etma  40  dRinnten  foc^en. 

43.  ffjiftajieu  üorjubereiteii.  3J?an  fe|t  biefe  mit  fattem  SSaffer 
auf§  ^euer,  tö^t  fie  gum  ^od^en  fommen,  5iet)t  bie  ipout  ob  unb  tegt 
fie  in  fattem  SSaffer,  morin  mon  fie  bi§  ^um  (Sebraud^  tiegen  tö^t.  ©ie 
müffen  V2  ©tunbe  im  Siagout  foc^en. 

44.  Stuftern  borjurit^ten.  Sie  3tuftern  gibt  man  erft  beim  ?tn-> 
richten  in§  gnfaffee  ober  in  bie  beftimmte  ©auce,  meit  fie  burc^  ^odjen 
^art  merben. 

45.  ab^ubrü^en.  Sie  gefebötten  3tbiebetn  merben  mit 
fod^enbem  SBoffer  übergoffen,  noch  8 — 10  3)linuten  mit  fottem  SBoffer 
abgefpütt  unb  banac^  mit  einem  Snd^e  abgetrodnet,  ift  an^uroten, 
fid^  beim  ^odtien  ftet^  nur  obgebrüt)ter  3töiebetn  511  bebienen,  meit 
baburc^  atte§  Unangenehme  unb  ade  ©chörfe  ben  ^tuicbetn  genommen 
mirb,  unb  fie  bann  eine  ongenetjine  ©peifemür5e  geben. 
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46.  ^nftnnien  ju  öerjd)icbc«cm  ©ebraud).  2ßünfd}t  man  bie- 
fetben  äum  aiagout  ober  5um  gütteu  üon  ©epget  onäumenben,  fo  ent- 
fernt mau  mit  einem  9Jteffer  bie  äußere  braune  ©djate,  foc^t  bie 
^^aftanien  in  todjenbem  SSaffer  fo  lange,  bi§  man^  bie  braune  |)aut 
gteidj  mie  bie  ber  9}tanbelu  ab5iet)en  fann,  uub  müfdjt  fie  mit  fattem 
SBaffer.  5nibanu  lä^t  man  fie  in  einem  mepod^enben  Söt}fc^en  mit 
etma§  äBaffer,  S3utter  uub  einem  ©tüdc^en  .ßuder,  feft  gugebedt,  in 
fur^er  ^rül)e  gar  fc^moren.  ®ie  ^üftanien  merben  atSbann  meifi, 
meid)  nnb  nid)t  brödeüg. 

Sl'aftanien  äum  ^ot)t  merben  auf  gleiche  SBeife  gubereitet.^  9^an 
fann  fie  oor  bem  2fnridjten  bnrc^mifpn,  ober,  ba  nic^t  feber  fie  liebt, 
in  einem  ©d^nffeld^en  ba^u  geben. 

^oftonien  aum  ®effert  ober  jum  2:ee  mit  S3utterbrot  merben, 
nadjbem  bie  ©c^ale  fren^meife  eingef^nitten,  mit  ©alj  — ju  jebem 
V2  kg  eine  fleine  ^anbüoll  — in  einem  ^offeebrenner  ober  5:of)fe 
unter  f)äufigem  ©c^ütteln  ober  9tpren  fo  lange  geröftet,  bi§  fie  meid) 
gemorben  finb,  ma§  nac^  V2 — ©tnnbe  ber  gaU  fein  mirb. 

S3eim  Slnrid^ten  merben  bie  ^aftanien  feinet!  in  einem  groben  Xnd^e 
abgerieben  nnb  gugebedt  gau5  ^ei^  jur  ^afel  gebrad^t. 

47.  ©oja  non  6pm^jiguou§.  ®er  ß^amfngnon,  Agaricus 
campestris  nadf)  Sinne,  ift  einer  nnfrer  beften,  mol^lfd^medenbften 
nnb  naf)rl)afteften  ©d^märnme  nnb  eignet  fidl)  fe^r  gut  gur  ^Bereitung 
ber  ©oja,  meil  er  fe^r  faftrep  ift.  @r  mädfift  auf  18iel)triften,  auf 
lid)ten  SSalbmegen,  ©cfiafmeiben,  oft  foft  überod  im  fJtadjfommer  nnb 
ift  lei(^t  bon  onberen  ©d^mömmen  511  unterfdfieiben.  @r  ift  onfang§ 
flein  mit  fugelrunbem  ^ut  nnb  fnr5eni  geraben  ©tamm,  fcf)nce)üei^, 
fpäter  gelblid^  mit  feibenartiger  i^aut.  S)ie  unter  bem  |)ut  befinblid^en 
181ättdf)en  ober  Sameden  finb  rofenrot,  ff)äter  rotbronn,  ba§  ^leifdf) 
ganj  mei^,  ber  ©tiel  am  ©runbe  berbidt,  in  ber  SOtitte  mit  einem 
fjäntigen  9tinge  berfef)en.  @aii5  jung  brain^t  man  ben  rol)  nn^artig 
fd)mcdenben  ©d^marnrn  gnm  ©imnadjen  nnb  Sßraten.  ©obalb  er  etmay 
größer  gemorben  ift  nnb  ber  deine  §ut  fid;  fd^irmartig  au§gcbreitet 
nnb  bergrö^ert  f)at,  benn^t  man  ip  jur  ©oja,  nimmt  il)n  jeboc^  fo 
frifdj  nnb  feft  ol§  möglidf)  nnb  benu^t  fomol}!  ben  §nt  al§  ben  ©tamm, 
entfernt  bie  unter  bem  ^ut  bepblidjen  blätterigen  UTeile  bon  ben 
feften,  nnb  fd^neibet  ba§  fd^mu|ige  (Snbe  be§  ©tengel§  meg.  15)ann 
nimmt  man  gn  2 kg  ®l)ampignon§,  meld)e  nad)  bem  Sßiegen  ge- 
fbült  nnb  511111  51blanfen  in  einen  ®nrd^fcf)lag  gelegt  merben,  250  g 
abgefdjälte  nnb  fteingefdjnittene  ©d)alotten,  70  g ©al5,  15  g gröblich 
gefto^eneS  Ölemür5,  befteljenb  an§  2 STeilen  91elfenfifeffer,  1 2:eil 
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'•4-^fcffer,  V2  Xcü  y(c(fcii,  ferner  12  Lorbeerblätter,  eine  ^anbüoll 
2)rQgon  nnb  $öafüifnni,  511  gtcicf;en  Steilen  flein  gefdjnitten.  ®ieC^  alle§ 
legt  man  lagenmeife  in  einen  fteinernen  nnb  löfit  e§  2 — 4 IJage 
ftel)en.  ®ann  brüeft  man  bie  SljQinbignong  mit  ber  ^anb  rein  an§, 
laf^t  ben  ©oft  langfam  bnrcf)  ein  feljr  rein  an§gebrül)te§  5:ud)  laufen, 
fc^t  Ujii  anf^  feiler  nnb  läfd  i^n  longfam  mie  ©iruf)  einfodjen.  ^n 
f^-lafdjen  gefüllt  nnb  Uerforft  Ijält  fid;  biefer  ©jtraft  lange  unb  bient 
ba^u,  gleifdjfbeifen  nnb  ©ancen  einen  frnftigen  nnb  ongene^men  @e- 
fdjinad  511  geben;  bodj  barf  man  iljn,  meil  er  feljr  ftarf  ift,  nur  tec' 
löffelmeife  aniuenben. 

yinf^er  biefer  (Stjampignonfoia  benn^t  man  in  ber  Mdje  511111 
kräftigen,  gnrbcn  nnb  SBnr5cn  Don  ©ancen,  ©upben  unb  Ülagout 
nodj  bie  fänflidje,  cnglifdje  nnb  ^aban-©oia;  and)  bei  il)rer  Slnmenbiing 
ift  Sorfidjt  511  empfeljlen. 

©infadjer  alö  bie  ^Bereitung  ber  ©ofa  ift  bie  §erfteHnng  bon  S^am- 
bignoiibulber,  meld)e§  moljl  511  cmbfeljlen  ift.  9Jian  entfernt,  mie  bor«» 
l)cr,  Lamellen  nnb  ba§  fdjmn|ige  @nbe  be§  ©tiel§,  nnb  troefnet  al§- 
bann  bie  ^il5e  auf  meinem  Rapier  im  0fen  folange,  bi§  fie  beim  UDrude 
5erbrödeln.  ®ann  fto^t  man  fie  im  9}^örfer  red^t  fein  nnb  bermifd)t 
ba§  'iPnlber  mit  etmo^  feinem  Pfeffer,  füllt  e§  in  fleine  f^läf(^c^en, 
forft  fie  511  nnb  benn|t  bo^  fel^r  Ijaltbare  ^^nlber  al§  b^fonte  2öür5e 
für  ytagontö,  f^leifc^farcen  u.  bgl. 

48.  feiner  QJcmiirjcjtraft  nn  IRngoutö*  ^ie  ^erne  bon  60 
©tüd  reifen  SBalnüffen  legt  man  einige  üRinnten  in  Ijeifse^  SSaffer, 
reibt  mit  einem  2:nd)e  bie  ^ant  ab,  trodnet  fie  nnb  legt  fie  mit  folgenben 
0Je)uür5en  fd^idjteniueife  in  einen  fteinernen  S^obf:  15  g 9Jln«fatblüte, 
Dtelfen  (nac^  belieben,  .•^noblandj),  i^ngluer,  30  g gelben  ©enffamen, 
allcö  fein  geftofien,  ber  ^noblain^  5erfc^nitten,  4 g gan5en,  meinen 
^^feffer,  eine  ©tauge  geriebenen  SOZeerrettid),  eine  §aiibboH  ©al5,  6 — 8 
Lorbeerblöttdjen;  bann  fod}t  man  1 l guten  SSeineffig  nnb  gie^t  il)ii 
baranf.  ©obalb  bie  yjJifd^nng  erfaltet  ift,  binbet  man  ben  S^obf  511, 
fejjt  il)n  an  bie  Luft,  füllt  nad;  Ißerlanf  bon  2 — 3 SBodjen  mit  biefem 
gemür5reid)en  ©aft  fleine  gut  511  berforfenbe  f^lafd^en,  nnb  gie^t  511111 
5meitenmal  gefod)ten  nnb  falt  gemorbenen  @ffig  auf  bie  03emür5e, 
ber  nod)  mieber  fräftig  nnb  gemür5ig  genug  mirb.  yj?an  nimmt  bon 
biefem  ©jtraft  5U  einem  9?agont  für  6 ^erfonen  2 ^^eelöffel  boll  ftatt 
anberer  @emür5e. 

49,  2)rttgoncffig.  ^rifd)  abgefifliidte  ®ragonblötter  gibt  man 
nngemafd)en  in  eine  ^lafdje,  füllt  biefe  mit  gutem  SLeineffig  nnb  lä^t 
fie  feft  berforft  14  2:age  in  ber  ©onne  fteljen.  tiefer  @ffig  gibt  bem 
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Safat  einen  nngenefjnien  (Skjrfjinml  biefer  (^Je^djinncf  aber  nid)t 
jebevinann  be()agt,  fo  iuenbe  man  ben  ©ragonefilij  mit  $3or[id)t  an.  Um 
itjn  511  Sftagont  511  benn^en,  fügt  man  511  einem  STeit  beSfelben  eine 
^anbnott  ©djatotten,  einige  Sorbeerbtättev,  ganzen  Pfeffer,  SJetfeu  nnb 
9?etfenpfeffer.  — 9Jtonat  i^idi  nnb  5lngnft  ift  ber  Aragon  t)iev5ii 
am  beften. 

50.  ^iU  tu  ©ffig  511111  @iuiitatf)cii  faiircr  ßiurfcii.  ®eu  ®id 

ift  ein  fet)r  betiebtey  gemür^reid^eS  ^üdjenfrant,  befonber§  511111  @iii^ 
madjen  bei'  ©urfen  in  (Sffig.  5tni  (Snbe  bei'  53tüte5eit  ift  ber  ®id  in 
befter  ^raft,  5111'  l^eit  be§  ©ebrmidjy  aber  tjäiifig  nidjt  metjr  grün,  bei 
einer  SSerfüiitniig  oft  gar  lüdjt  metjr  511  tjaben. 

?tu§  biefem  (^rnnbe  loürbe  51t  raten  fein,  ben  ®if[,  fotange  bie 
©amenbüfdiet  nodj  frifdj  grün  finb,  ab5ufdjneiben,  fotdje  loie  beim 
(Siniimcfien  ber  (?'3nrfen  üor5iiridjten  nnb  in  einem  grofjen  @tafe,  mit 
rotjem  @ffig  bebedt,  bi§  511111  ©ebrandj  tjin5nftetten.  ^ait  lege  at^bann 
bie  ©ittbüfe^etdjen  mie  gemötjiitidj  fc^idjtmeife  biirdj  bie  Ö3nrfen  unb 
gie^e  ben  SDitteffig,  mit  bem  nötigen  ©fftg  bermifdjt,  barüber. 

51.  S’iiigcfodjte  Slräiiter,  ©aiiccit.  ©ine  Dbertaffe 

oott  feingetjadter  ©djatotten  ober  ^miebetn,  eÜoa§  i^eterfitie,  ®ragon, 
Xtjljinian,  ißafitifnm,  ^dronenfdjate  nnb  1 — 2 Sorbcerbtätter  merben 
mit  70  g 33ntter  anf^  f^ener  gefegt  nnb  fo  tauge  gerütjrt,  bi§  bie  Butter 
ftar  tjerüorfommt;  braun -barf  fie  nidjt  merben.  ^n  einem  offenen 
©tafe  fann  man  fie  14  S^age  anfbematjren. 

52.  fpfeffer,  9JJuölntucIfcii,  9JcIfcuVfcffcr  iiiib  3!)iu§fatbtütc 

finb  511  jebelmatigeiii  ©ebrnndj  frifdj  51t  ftofjen,  ba  bereit  mirffaine 
©toffe  in  ftüdjtigen  Öten  beftetjen,  bie  an§  bem  aiifbematjrten  ipntoer 
bertoren  getjen  mürben,  gür  ipfeffer  tjat  man  5medinäfjigc  nnb  5iertidje 
93Uitjten,  bie  man  and)  ftatt  ber  ipfefferfdjätdjen  onf  bie  Safet  fe^t. 

53.  Senf  51t  bereiten.  Um  etma§  33effcre§  atä  bie  oft  fetjr 
5meifettjaften  fönftidjen  f^abrifate  51t  ertjatten,  ift  e§  motjt  an5nraten, 
fetbft  ©enf  5U  bereiten.  9Jtan  nimmt  fdjmai'5e5  nnb  gelbe§  ©enfmetjt 
511  gteidjen  Seiten,  rechnet  auf  125  g Don  beiben  35  g ftaren  ^nder, 
4 g 5erriebene  ©emüi'5nctfen,  7 g ipiment  nnb  fobiet  SBeineffig  nnb 
SEeifimein  51t  gteidjen  Seiten,  bafj  ein  iniifjig  bider  S3rei  entftetjt.  *2Benn 
atteg  fidj  innig  berbunben  tjat,  füdt  man  ben  ©enf  in  fteine 
büdjfcn,  berfdjtieBt  biefe  mit  ^orfftöpfetn  nnb  tüpt  ben  ©enf  8 Sage 
ftetjen,  bebor  man  itjii  in  ©ebrandj  nimmt. 

54.  91ZanbeIn  51t  reiben  ober  51t  ftofien.  Um  beim  ©ebrand) 
ber  iDtanbetn  fidj  nidjt  mit  bem  5eitranbenben  ©tofien  befaffen  511 

Sabibig,  ffodiüiidi.  •:> 
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müf[cu,  ift  bie  SJlaiibelreibe  5U  empfe()fen,  bie  mau  in  uerfd^iebeneii 
i^röf^cn  unb  ©ijftcmen  in  alten  öauyt)altung§ge[djäften  taufen  fann. 
3)?an  benubt  bie  nod;  burd;feuc^teten  9)ianbetn,  nac^bem  man  fie  mit 
fod)enbem  Gaffer  übergoffen,  einige  bmnit  fielen  gelaffen  unb  an§ 
ben  braunen  <Sd)aten  gebrüdt  l)at.  — 3Jin^  man  bie  SJJanbeln  fto^en, 
fo  lä^t  man  bie  ^erne  erft  mieber  trodnen,  befeuchtet  fie  aber  beim 
©tohen  im  gut  gereinigten  ^orgettanmörfer  oberfläd)lich  Gaffer, 
©injeih  ober  5trraf,  U)ie  e§  bei  ben  betreffenben  Sftegefjten  oorgefchrieben 
ift.  STroden  gefto^ene  9}tanbetn  toerben  ölig. 

55.  Sloriuthcn  511  reinigen.  Slachbem  Steine  nnb  größere  Stiele 
heranggefmht  finb,  gibt  man  bie  Korinthen  in  ein  Sieb,  ftellt  bie§  in 
eine  tiefe  Schüffel  mit  launjarmem  SSaffer  nnb  reibt  bie  Korinthen 
gmifchen  ben  ^änben.  ®ie  fleinen  Stield;en  löfen  fid)  baburd)  ab  unb 
teilen  fich  bem  SBaffer  mit;  boc^  muh  einigemal  erneuert  merben. 
S5or  bem  Gebrauch  511  S5admerfen  müffen  getuafd^ene  ^orintljen  nnb 
Ütofinen  mieber  etma§  getrodnet  nnb  mit  feinem  9}Zel}t  oermengt  merben. 

56.  f)iofiucu  §n  reinigen  unb  Oor^nbereiten.  ®ie  9xofinen 
merben  Oon  ben  Stielen  befreit,  fe^r  forgföltig  oerlefen,  in  lanmarniern 
SSaffer  abgemafdjen,  auf  einem  Sieb  getrodnet  unb  gulebt  leicht  mit 
etma§  feinem  S^tet^l  oermengt.  3«  feinen  S3admerfen  empfiehlt  e§  fid), 
fie  Oorfic^tig  an^^nfernen.  ÖJrohe  9tofinen  jn  feinen  S3admerfen  merben 
and)  in  Stüde  5erfd)iiitten  Oor  bem  (Gebrauch. 

57.  S^aniöe.  ÖJnte  SSaniUe  l)at  eine  bünne,  menig  runzlige  Sd;ale, 
fie  ift  etaftifd),  on  ber  Spi^e  unOerlcht  unb  l)at  einen  gettglanj,  ol)ue 
auf  meihem  Rapier  beim  ®arüberreiben  einen  gettfled  511  pinterlaffen. 
Slmh  ein  Über5ug  ber  ^anide  Oon  meihen  ^riftallen  gilt  al§  (Sidennnng^' 
5ei(hen  guter  Söare.  SDamit  ba§  Vanillin  fich  nid^t  in  ber  Suft  Oer«» 
flüd)tigt,  bemaljrt  man  bie  $8anille,  in  Staniol  gemidelt,  in  Oerfdjloffenen 
6Ka§büd)fen  auf;  ebenfogut,  unb  praftifchen  §au§frauen  gn  empfeljlen, 
ift  and)  ba§  ^Inf^eben  ber  S^aniCle  uneingemidelt  5mifd)en  feinem  3oder 
in  feftfd)liehenben  ^or^ellan'’  ober  Slechgefähen,  moburd)  man  einen 
fe^r  feinen  SSanille5nder  erhält,  ol)ne  ber  6Mite  ber  Jßanille  511  fd)aben. 
®a§  9Jtah  ber  3lnmenbung  ber  Jßanille  riditet  fich  nach  ber  Ölüte  ber-» 
felben  nnb  nad)  bem  Ö^efd)mad  be§  einzelnen,  e§  läht  fich  feine  beftimmte 
Siegel  bafür  geben;  man  pöte  fid)  febod)  Oor  bem  3uoiel.  3lt§  guter 
(Srfap  ift  befonberg  in  eiligen  fällen,  menn  e§  an  3cit  sum  Stofeen 
ber  ^^anille  mangelt,  ber  überoll  fnnflid)e  Detferö  ober  ®rato§  ^Sanillc- 
guder  äu  empfeplen. 
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58.  2?cnri)tcuölüertcö  iikr  ^itroucu,  and)  Dom  9(«fbc)un^rcu 

bcrlcUicn.  2)a  fjäiifig  bittere  Zitronen  in  ben  C^Qiibet  gebracht  tuerben, 
)o  fei  baranf  aufinerffam  gemacht,  fie  öor  bein  (SJebrnu^e  511  öer» 
flicken,  luaä  gana  bcfonberg  notlüeubig  ift,  luenn  Zitronen  3U  (^etee§, 
ereine§,  «tancmangerg,  fotpie  511  Suf^pen  unb  ßietrönfeu  angetpenbet 
iperbeu  foaeit.  Perfäiime  man  nic^t,  bie  l^itvonen  Por  bem  @e- 

bvaucf)e  511  ipafct)en  unb  abäutrocfnen  unb  bie  Slerne  fmnt  bev  tpei^en 
^ant  311  entfernen,  tnetdje  ebenfoft^  einen  bitteren  ©efctjiimcf  niitteiten. 

3uin  §Iufbeipat)ren  tpicfett  man  bie  Zitrone  in  bünne^,  tpeic^e§ 
‘ipnpier  unb  legt  fie  an  einem  falten,  luftigen  Orte  in  einen  neuen  auf^ 
recf)t  fteljenben  Steiferbefen. 

Um  Bitronenfc^ale  311111  Ö^ebraud)  frifd)  31t  erljalten,  reibt  man  bie 
gau3e  l^itrone  auf  ^uder  ab,  fc^abt  ba§  (^elbe  be§  3uder§  fein  ab  unb 
belpa^rt  biefen  3drDnen3uder  in  einem  Perfcl^loffenen  Ö^lafe  mit  tpeiter 
^al§öffnnng,  mie  fie  in  ben  iJlpot^efen  311  bidlidjen  9}tebifamenten  an5= 
gegeben  iperben. 

iJltg  (grfab  beö  ßitronenfafte^  fann  man  311  geipöl)nlid)en  ©Reifen 
friftaflifierte  ^dronenfäure  anlpenben,  nod)  meljr  aber  ift  ber  Por- 
3üglid)e  3dronenfd)alene).;traft  nnb  ^dronenfaftejtraft  311  empfeblen, 
melc^er  nberljanpt  in  Pielen  f^äden  frifdje  Zitronen  entbehrlich  er- 
fdjeinen  Iaht. 

59.  51mpeubeu  unb  51ufbc)pnhreu  ber 

lä^t  fidh  bnri^h  51pfelfinenf(^ale  in  mandjen  f^tiflen  bie  ^dronen- 
fchale  eiferen,  ©ie  ift  befonber§  311  ^omf.iott§  eine  gute  nnb  — ba 
beim  (S)ennf3  ber  91pfelfine  bie  ©chale  inertlo^  ift  — 3ugleid)  tpenig 
foftenbe  5ö3iir3e. 

Um  fie  längere  3^d  anf3iibeipahren,  fd)ält  man  bie  ?lpfelfine  mit 
einem  fd)arfen  dReffer  möglichft  fein,  fdjiieibct  bie  gelbe  ©d)ale  in  feine 
©treifchen  ober  Ijadt  fie  möglid)ft  fein.  Permengt  fie  mit  2 ©^löffeln 
geriebenem  3uder  nnb  beloahrt  fie  in  einem  tPohlöerfd)loffenen  Öilafe 
. 311111  (flcbrand)  auf.  SOUt  ber  3ed  bilbet  fid)  ein  ßwderfaft,  ipelcher 
bie  2öür3e  ber  ©djale  aiifgenommen  unb  baher  gaii3  mie  biefe  an3ii- 
menben  ift;  übrigen^  fann  and)  fpäter  etmaS^uder  hin3iigefngt  merben. 

60.  (^emür3ejtraft.  Dbrnol)!  im  Porftehenben  bie  @emnr3e 
in  ber  gemöhnlichen  gönn  il)rer  ^diimenbiing  Polle  S3erüdfid)tigiing 
gefiinben  haben,  nnterlaffe  id)  e§  bod)  nicht,  bie  Hausfrauen  auf  bie 
immer  mehr  in  ^Infnahnie  fommenben  @emür3ejtrafte  hdi3umeifen. 
^oraiiSgefebt,  ba^  biefe  gemiffenhaft  hevgeftellt  finb,  bieten  fie  nid)t 
nur  einen  Pollmidjtigen  örfa^  ber  9tohgeionr3e,  fonberii  fie  ermöglidjen 
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üucf)  eine  gleicfjmnjsigere  Söivfung,  ba  bie  Sbfjgeiuür^e  an  SBirfnng  oft 
anfieuorbentüd;  uevfcfjieben  finb.  ©ie  bieten  ^nbein  eine  bequemere 
3tnmenbnng  ber  @emür5e  unter  grofser  ^eiterfborniÄ,  ba  afte  bie  Vor- 
bereitungen, mie:  S^teinigen,  ^crfteinern,  5Iu§fod;en  ber  3tot)ftoffe,  fort- 
falten,  ^afj  fie  fidj  andj  oft  bittiger  fteden,  mirb  man  begreifen,  menn 
man  bebenft,  ba§  Don  ben  tuirffanien  Veftanbteiten  ber  Vot)geU)ür5e 
beim  gemötjitüd^en  ^'üdjengebrmid^  oft  nur  ein  fteiner  $£eit  mirftii^  5111* 
(Rettung  fommt,  mätjrcnb  bei  ber  ®arftettnng  ber  tSjtrafte  atte  ©toffe 
ou^getangt  merben  unb  anjserbem  bie  SKateriatien  im  großen  bittiger 
bezogen  merben.  92id)t§beftomeniger  merben  bie  ©jtrafte  bie  S^tatnr- 
gemür^e  nie  gon^  öerbrängen  fönnen,  beim  bie  3Bür5img  ber  ©peifen 
fott  and)  in  itjrem  ?tnfetjen  ^ur  {Rettung  fommen;  unb  mürbe  nnbe- 
mnfd  nufere  @efd)mad§t)orftet[nng  beeinftnffen,  menn  mir  in  ben  bc5Üg- 
tid)en  @erid;ten  bie  get}adtc  ^eterfitie,  bie  Köpern  ober  ben  ^ümniet 
nidft  ond;  mit  bem  5tnge  mat)rnet)nien  fönnten. 

5’iir  bie  praftifdje  Vermenbiing  be^  (^emür5e^dratt§  fei  bemertt, 
bo^  bei  ben  Dr.  Sf^aumaniifdien  (Sjtraften  1 Vidmne  gteid^mertig  ift  mit 
5 g 3iti-mnenfaft,  bie  ©djate  einer  Zitrone  mit  4 g ^idmnenfdjaten- 
ejtraft,  10  g ß;t)ampignon§  mit  1 g (£t)ampignon§-@jtraft,  5 bittere 
ätianbetn  mit  1 g 3Jionbetei-tratt. 

61.  3!)laggi§  Spcifcumür^c.  Unter  biefem  Spanien  t)at  eine  an§- 
ge5eic^nete  SBür^e  in  ben  testen  ;3at)ren  mot)t  in  meitauö  ben  meiften 
^üd;en  ©ingang  gefunben.  ®ie  9Jiaggimür5C  ift  fet)r  prei-ciuert  unb 
fparfam,  fie  Oerteitjt  fdjmadjen  ©nppen,  ©ancen  nnb  ©peifen  2öol)(- 
gefc^mad.  ;^m  ©egenfap  511111  gteifdje^draft  barf  HJiaggi-3Sür5e  nidjt 
mitgefoc^t  merben,  fonbern  mirb  erft  beim  3tnridjten  5ugefebt.  ^m 
©ebrand)  ift  biefe  Sßür5e  fetjr  fparfam,  fie  fann  praftifd)en  .Spanäfranen 
mit  9fiedd  empfot)ten  merben,  tjüten  muffen  fid;  biefe  nur  üor  bem 
„^iioiet",  ba  bie  2Bnr5e  fe^r  ton5entriert  ift. 
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1.  Stöocmciuc  Oicgeln  kini  Äod^cn  bcr  ^leift^brii^c. 

Suppentopf.  gehört  311m  ©uppcnfodjcu  ein  fe^r  fmibere^  ^orf)=’ 
gcjd)irr,  in  locl^eni  cigentüci^  mir  ©nfjpcn  bereitet  luerben  follten. 
iöorjügiici)  finb  ba^n  (Smaittegefdjirre,  mit  gut  fdjtie^enbcn  SDedeln  ober 
eifernc  gtafierte  ^Töf-ife.  — - ?tnd^  fei  tjier  bie  ?tnfniertfnmfeit  ber  ^an§=» 
fronen  auf  ben  ^.popinfdjen  ^ÖDiiiftontopf  geteuft,  luetdjer  mit  Unreetjt 
otg  nmftönbtid)  nnb  gefötjrtid^  im  (^iebrnndj  nermfen  ift;  feine  S3e= 
tjonbtnng  üerurfoc|t  benfenben  Kranen  feine  ©djmierigfeit,  nnb  er 
liefert  eine  fröftigere  S3rüt)e  ot§  gemöt)ntic^e  3:öpfc.  ^ogfelbe  gitt  für 
bcnllmbadjfdjen  Slodjtopf.  9(nf  einfodjere  nnb  bittigere  SBeife  fonn  mnn 
einfod)e  ii^od)töpfe  tnftbidjt  fctjtie^en,  menn  man  fic^  ftott  ber  gemütjn«» 
tid)cn  ®edet  eine»  „©pannbedfet§"  bebient,  ben  bic^tmberger  (Smaittier^» 
fobrif  Don  Smimonn  in  ben  4'^nnbet  bringt. 

gür  einfodje  $8ert)ältniffe  ift  ber  ©fdjebodjfdje  ^ombf^'Stagentoüf 
fetjr  511  empfet)ten,  man  foct;t  in  it)m  ©np^c,  Steifd)  nnb  ©emüfe  511=» 
gtcidj  in  ®ampf  in  übereinanbergefebten  3:öpfen.  (Sr  brandjt  menig 
^tnffidjt  nnb  erfpart  genernng  nnb  ijeit. 

IDapl  bes  cSlcifcpce.  ®a§  fSt^ifd),  luetctjc§  man  ^nr  93ereitnng  einer 
guten  33onitton  bennben  mift,  mnb  frifd)  fein.  9tinbfteifct)  an§  ber 
Sleute  fomie  bo!»  ©d^mon^ftüd  nnb  bie  Obcrfdjote  tiefert  bie  fräftigftc 
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S3ouifIon;  boc^  bereitet  man  qu^  jeher  ^teijdjjortc,  eö  jei  .f)ommet=, 
St'atb»,  SBitbfteijc^  ober  (Geflügel,  eine  gute  5teifd;brnt)e  öon  nerjd;teben= 
artigem  SBot)tgejc!^mod.  3^ür  Trante,  metc^e  mir  teidjt  Derbanlidje 
©peifen  genießen  bürfen,  mie  Öieflügel  unb  ^atbfleijc^,  i[t  andj  bie 
baran§  t)ergefteltte  SBonifton  üor^n^iel^en.  ®a§  t>on  ätteren 

5;ieren  gibt  eine  fräjtigere  gteiji^brn^e  at§  bag  üon  jungen. 

paffenbee  Stüd.  SBirb  me^r  auf  eine  fräftige  SSonidon  at§  anj 
ein  fajtige^  @tüd  ^teifd^  dtüdjii^t  genommen,  mie  e§  bei  einem  fotd;en 
Ö^ejeltjc^aft^ejfen,  mo  ba§  ©ubb^nfteifc^  nic^t  gur  3:afet  fornrnt,  oft  her 
gad  ift,  jo  neljme  man  ein  ©tüd  au§  her  teilte,  o^ne  j^ett  unb  ^noc^en, 
metd)e§,  jo  troden  e§  aud^  nad^  bem  5lu»fod)en  jein  mag,  bod^  5med=» 
mä^ig  benu^t  toerben  fann,  5.  mit  gefodjtem  jetten  ©d^infen  ober 
mit  ©|)ed  fein  ge^adt,  gu  gemot)nIid^en  j^rifanbeden  ober  gu  ^antjo§, 
loetc^eö  ein  jeljt  gute§  unb  bidige^  ÖJerid^t  jür  einen  gemötjntictjcn 
3:ijd)  ijt.  ©od  aber  ba§  j^teijd;  nad^  her  ©upbe  ober  al§  S3eitage 
gegeben  merben,  jo  tut  man  gut,  ode  lappigen  nnanjepntidpen  ^Jeile 
ab^ujd^neiben  unb  meiter  gu  gerfteinern,  bamit  jie  red)t  mi^getaugt 
merben,  jie  at^bann  eine  ©tunbe,  mit  fattem  SBajjer  bebedt,  an  eine 
manne  |)erbjtede  5U  jteden,  bann  ^um  ^od;en  511  bringen  unb  bie 
tompafteren  ©tüde  erjt,  menn  bie  ©uppe  foept,  5U5ugeben,  um  ipneii 
ben  ©ajt  5U  erpatten.  2öa§  her  ©uppe  boburd^  an  ^rajt  obgept,  fann 
burep  gteijc^ejtraft  erjept  merben. 

35ebanMuitg  bes  cSlcijcpcs.  ®a§  majdje  man  nur  teidpt  ab 
ober  bermeibe  ba§  S®ajd;en  menn  mögüi^  gou5,  jebenjadä  barj  man 
ba^  Steijd)  nidpt  längere  ^ett  im  Söajjer  liegen  tajjen.  S3eim  5(ujje|en 
be§  gtcij(^e^  berüdjidptige  man  öon  5(njang  an  bo»  @infod;en  her 
S3rüpe  unb  bemejje  banad)  bie  SJienge  be§  2Bajjer§;  ein  9ladpgie^en 
nimmt  her  ©uppe  uiet  2öoptgejd}inad.  3Jiu^  jeboep  ein  SJaepgie^en 
erjotgen,  jo  jüge  man  jtet§  fod)enbe§,  ja  nidpt  faltet  ^ojjer  pin5u. 

Da«  2lbjcpäumen.  @uteg  Stbjdjäumen  barj  man  nidpt  at§  ’Jteben«' 
jadpe  betrauten,  menn  man  eine  ftare  toopljdjmedenbe  j^teijdjbrnpe 
geminnen  mid.  S)a§  Untertajjen  be§  5lbjdjäumen§,  ba§  jept  oietjad) 
angeraten  mirb,  ba  burd;  3tbjdjäumen  Slrajt  oerloren  gept,  fann  iä) 
nid)t  empjepten,  ba§  ©imcip  bey  ©djaumeö  nüpt  bem  SD?enjd)en  menig, 
unb  eine  trübe  ©uppe  ijt  nidjt  entjernt  jo  nppetitanregenb  (ma§  bodj 
bie  ^oupteigeujdjajt  her  guten  j^Ieijd)brüpe  ijt)  mie  eine  ftare  33ouidon. 
®odp  gejdpepe  ba§  Stbjdjänmen  nidpt  511  jrüp,  jonbern  erjt,  menn  ba§ 
j^teijd)  eine  patbe  ©tnnbe  tangjam  gefoept  pat,  ba  her  ©d;aum  bann 
nur  nodj  nn§  luenig  trüben  (5imeipjloden  bcjtept.  9Jtan  jd)äiimt  bie 
iörüpe.  inbem  man  einen  itöjjet  faltet  ä^ojjer  in  bie  ^^ouidon  gie^t 
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unb  bann  fofort  ben  onffteigenbcn  ©djauin  nbfnITt.  — !öci  ööttig 
frf)licf}enben  ©iippcntöpfen  i[t  ein  3ib[djäitmen  nid)t  erforberUc^,  inbem 
bn§  (SilneiB  getöft  bleibt. 

Das  6al3en.  ®a  ©at^gel^att  be§  39affer§  bem  Stuötaiigen  ber 
gteifdjjntge  l^inbertid)  ift,  gefc^el)e  ba§  @al5en  er[t  nac^  bent  Slbjc^äumen, 
lüD  ntan  bann  auc^  fic^ever  bie  nötige  SSJtenge  ©alj  abfe^meden  fann. 
5[}?an  berüdfic^tige  aber  ben  Llmftonb,  bo^  bei  bein  langen  ^oc^en 
bie  gtüjfigteit  ettna§  fc^toinbet,  bobur(^  atfo  ücr^ättnigmn|ig  fataiger 
inirb.  (£ine  üerjatgene  ©itbpe  aber  moc^t  ber  ^^öd^in  feine  @§re,  fic 
^engt  bon  Unfnnbe  ober  (^ebanfcnlofigfeit.  ©odte  ü)r  aber  boc^  bo§ 
i)üf3gefd^id  paffiert  fein,  ba^  fie  in  bertiebter  Ö3ebanfcnabibefeid)eit  ein 
iiber5ät)tige§  9}fat  in  ba§  ©at5[a^  gegriffen  t)at,  fo  gibt  ber  DSmofe» 
Ütpparat  (fief)e  2tbfc^nitt  C.,  ^oc^en  bon  ©atggemüfen)  eine  3Jtögtid;=» 
feit,  ben  ©djaben  gu  furieren. 

Das  ^od>cn  ber  6uppe.  Sfod^beni  bie  ?^teifd)brüt)e  longfam  bi§  5um 
i^odjen  gefommeit  ift,  mu^  fie,  immer  feft  5ugebedt  (bamit  ba§  ?^Ieifdj=’ 
aroma  nid)t  entmeid)t),  an  mö^ig  morrner  ^erbftelte  fe^r  langfam,  aber 
nnunterbrod)en  foc^en,  jebod^  bor  Überfod^en  ouf  jeben  f^ad  bemof)rt 
loerben.  Stuf  §ol5fo^Ien,  Storf  ober  in  ber  ®rube,  ober  oud)  in  ber 
^enfiftc  ober  bem  ©elbftfoc^er  gefodjte  33ouitIon  mirb  am  bor^ügtid^ften. 
9^adj  einer  ©tunbe  ^oc^en§  gebe  man  gur  löorfid^t  bie  33onitIon  burd) 
ein  reine§  ^aarfieb,  f|)üte  bo§  ©tüd  f^Ieifd^,  moron  fid)  oft  etma§ 
©d)onm  fe^t,  eben  ab,  bringe  e§  mit  ber  33ouirton,  metc^e  tangfam  bom 
S3obenfo^  abgegoffen  mirb,  in  bem  ebenfalls  umgefpütten  2"opf  mieber 
onf§  f^euer  unb  gebe  ba§  beftimmte  Söur^etmerf  tjinein. 

Sutaten.  6uppenträuter.  @in  ©tüd  bon  einer  ©ederiefnode,  in 
ber  f^feifdjbrü^e  gefod^t,  gibt  biefer  einen  ongene^men  @efd;mad. 
©odte  man  bie  Anoden  in  ftarfem  9)fa^e  nnmenben  moden,  fo  ift  e§ 
an^nraten,  fie  bort)er  in  SSaffer  ab5ufod^en  unb  bann  in  bie  ©uppe 
511  geben,  bomit  ber  ©ederiegefei^mad  nid^t  ben  ^raftgefdjmad  berbedt. 
5(u§  biefemÖlrunbeiftbei  einer  fräftigenf^teifdjfuppe  bie^nmenbung  bon 
bietem  ©nppenfrant,  namentUdf)  bon  ©ederieblättern  gu  bermeiben,  fie 
benetjinen  if)r  ben  feinen  Ölefd^mad.  ;^n  einer  fd^modjenf^Ieifd^=,  ©rbfen* 
nnb  J^ortoffelfnppe  aber  finb  fotcfie  ^rönter  gang  paffenb.  @ine  rof)e 
3miebet  gibt  ber  Sonidon  eine  gelbüdtie  f^orbe  unb  bient  at§  2öürge. 

^eterfdien»»  nnb  ©d^morgmnrgetn  fonn  man  eine  ©tnnbe  nad^ 
bem  Stbftären  ber'Steifd^brütje  t)ingngeben  — fie  bebürfen  gnm  SBeid^»- 
merben  nngefäbr  ©tnnbe,  '.^orree  nnb  ©parget  be^gteidjen,  ©ederie«» 
dioden  fnapp  1 ©tnnbe.  2öie  ba§  SBnrgetmerf  gefdjnitten  mirb,  ift 
im  3lbfdjnitt  A.  9tr.  37  nadjgnfeljen. 
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B.  @up^)cu. 


Sinöungemitfel.  2Sünfc!^t  nimi  elU)Q§  511m  93iiibcii  einer 
ober  ^artoffeljiippe  511  gebrnudfjcn,  jo  mufj  bie»  mit  iöutter 
gelb  gejrfjiuipt  merben  (A.  9h\  4);  jebodf;  fanii  man  and)  jtatt  bejjeii 
ctloa§  mit  fvijdjer  35ntter  fneten,  ein  ^töildjen  baoon  aujrorien 
nnb  bieje§,  nadjbem  bie  SSrnlje  bnrd;gejiebt  ijt,  fogteidj  Ijineinluerjen. 

töjt  fid)  üotljtänbig  auf,  mod^t  bie  ©nppe  angeneljin  nnb  jämig ; 
erjtereä  ^at  aber  ben  SSorjng,  ba  e§  ber  @nppe  einen  fräftigeren  ©e» 
jdjmad  mitteitt.  9Jtan  t)ütc  jidj  jeboc^,  ro^e§  9Jletjt  an  ^teijd^juppe  511 
rnijren,  mag  jogar  eine  gemötjidicf^e  ^artoffetjnppe  nn jd^madtjajt  mad^t. 

SKenn  bie  S3onif[on  511  einem  ÖJejeHjdjaftgeffen  red;t  fräjtig  gefodjt 
mirb  nnb  metjrere  Ö3eridjte  folgen,  jo  ijt  eg  üblid},  jie  !tar  511  geben 
nnb  ot)iie  ©nppenfrant.  St'Io^d;en,  etmag  frijd^er  ©parget  ober  33tnmen=’ 
fotjt  ijt  jeboct;  gejtattet.  j^ür  ben  gemötjididjen  Sijd;  fann  man  bie 
©nppen  bnrd^  9JJeI)Ijd;mipen  binben  nnb  bnrd^  Ijinsngejügten  9teig, 
(jk-anpen,  9^nbetn  ober  ©ago  nat}rl)ajter  modjen.  ©ago  ober  f5^ignren=’ 
nnbetn  menbet  man  gemötjidid^  nur  bei  einer  frnjtigen  93onir[on  an. 

ITlaB  un6  3dt  öeö  imebenö  t»on  prrlgraupcn,  2vci<5,  6ago  unö 
cSigurcnnuödn.  $ßon  ^.perlgranpen  nnb  9ieig  fann  man  für  4 ^erjonen, 
menn  bie  ©uppe  etmag  jämig  jein  jotl,  2 get)änjte  ©fstöjjet  red;nen, 
oon  ©ago  ober  j^ignrennnbetn  ju  einer  ftaren  23onitIon  bie  .pätjte. 
''^ertgranpen  nnb  ed^ten  ©ogo  tä^t  man  2V2 — 3 ©tnnben,  9teig 
1 ©tnnbe,  S^artofjetjago  (an  ben  Beinen  rnnben  ^örnd)en  511  erfennen) 
V4 — 1 ©tnnbe,  ^-igiirem  nnb  gobennnbetn  V»  ©tnnbe  in  ber  ©nppe 
fodjen.  j^einer  ijt  eg  jeboefj  jtetg,  jie  in  leidet  gejat5enem  SSajjer  für  jidj 
511  fodjen.  ^^eim  ©infanj  Oon  3^hibetn  tjüte  man  jidj  Oor  ben  gelb== 
gefärbten,  metdje  ben  Ö)tanben  ermeefen  joden,  olg  feien  jie  mit  Giern 
bereitet.  2)ie  j^-ärbnng  fann,  menn  jie  mit©ajran  gefdjetjen  ijt,  gerabe5ii 
fdjäbtidj  mirfen. 

lUö^c.  Sidinjdjt  man  ^ttöfje  in  ber  Sonidon  ober  ©nppe  51t 
fodjen,  jo  nimmt  man  bag  Sfeijep  oorper  perang,  legt  eg  anj  eine  anj 
fodjenbem  SBafjer  jtepenbe  ©djüjjef,  gibt  2 — 3 Gfjfojjel  ©nppenjett 
barüber  nnb  bedt  bie  ©dpnjjet  menigjteng  jo  fange  gn,  big  bie  ©nppe 
angeridjtet  ijt.  ©od  bieje  gang  ffar  fein,  jo  ijt  eg  bejjer,  bie  ^fö^e 
in  fdjiuadj  gejafgenem,  mit  ein  menig  j^feijdjejtraft  oerjeptem  SBajjer 
gar  gn  fodjen  nnb  mit  bem  ©djanntföjjef  gfeidj  in  bie  ©nppenjdjafe 
gn  fegen.  ®ag  bnrdjjeipte  SBajjer  ijt  nodj  gn  ©nppen  unb  (^enuijen 
branepbar. 

Iiraftmittd.  Um  eine  fdjioadje  j^^cijdjjnppc  fräjliger  nnb  jepr 
luopfjcpmedenb  gn  madjen,  bient  oor  bem  9fnridjten  ein  Diircpfocpen 
oon  idebigg  ^feijdjejtraft,  mefdjer  niejjerjpipenmeije  angemenbet  mirb. 


I.  (Vlcifdjj'uppct:. 
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5(iirfj  finb,  luie  Uicitcvl)iii  bciiicrft,  pf)itc  luDljffcfjiitecfciibe  Straft»’ 

fuppcn  barmii?  511  bereiten.  Siebig^  gteifdjejtraft  tjitft  uu§  nu^  nian^er 
ilsevtegenljeit  in  ber  ftYidje.  ©tue  bümte  ^.pöfet=  ober  SBaffer^ 

fiippe  föinien  tuir  im  3(ugeub(ict  burdj  eine  fteine  Don  iuenigen 

©ramm  gteifdjei-tratt  in  bic  frättigjtc  gdeifdjbrülje  nertnanbeln,  ot)ue 
S'teifdj  31t  jeber  3^it  eine  gute  STofje  93omltou  liefern  n.  f.  tu.,  mie  bie 
nadjfotgenben  $8ürfd)riften  311  (Snbben  nnb  ©peifen  oder  5Irt  nielfodj 
befliitigen  lucrben.  5lnc^  9JZaggi§  SSür3e  nerteitjt  ben  Suppen  einen 
trefftidjen  ©efdjmad,  fie  ift  befonber§  bei  fdjmnc^en  f^Ieifc^brid)en,  ©e- 
müfe,  ibartoffed  nnb  ^^fdfenfrndjtfnppen  empfeljtengtuert.  Sod  fie  bet 
SSnfferfnppen  ongeinaiibt  luerben,  innjs  man  au^erbem  noc^  Slcifdj' 
ei’trnft  ober  SJlaggt»  33onidonfapfetn  3nfepen, 

2(de  gteifdjfnppen  miiffen  mögüdjft  Ijeift  auf  bie  ^Jofel  fommen. 

2.  StfjueÜ  311  nind)cnbe  25ouidoiu  eine  S3onidontaffe  tut 
man  ein  frifd)e§  ©ibotter,  60(3,  gau3  loenig  d)ht§fatblüte  ober  3Jhi§= 
fatnup,  eine  patbe  §afe(nu§  grofs  moljlfdjinedenbe  frifdje  33ntter,  bie 
aber  and)  fepten  barf,  nnb  einen  Ijotben  3;:eetDffeI  ^teifdjejtraft,  öer= 
rnprt  bie§  gut  nnb  füdt  nad)  nnb  nad)  bie  Stoffe  mit  I frifd;  fod^en«= 
bem  Söaffer.  Statt  ber  Butter  ift  ein  pafetnu^gro^eg  Stiiddjen  9tinber= 
nuirf  noep  mepr  311  empfepten;  man  padt  e§  fein  nnb  fodjt  e§  in  bem 
fodjenben  SBaffer,  ioetepe^  man  3111*  93onidon  nepmen  ioid,  10  3Jtinutcn 
nnb  füdt  e§  bnrep  ein  Sieb  auf  ba§  gteifcpejrtroft. 

5(ndj  fann  opne  meitereg  bie  Stoffe  mit  frifdj  gefodjtem  SSaffer  gefüdt 
nnb  etioa§  Speifenluür3e,  S'(eifd}e;rtraft  nnb  ©0(3  bnrd)gernprt  inerben. 

gleifdjeptraft  nnb  ©0(3  mit  reinfdjinecfenbem  §afergrnpen=  ober 
©erftenfdjteim,  lueber  31t  gebnnben  nod)  311  finffig,  ftott  fodpenben 
äBaffer^  oerrüprt,  gibt  ein  looptf(^medenbe§  nnb  fröftigeö  ©etriinf, 
toctdjcm  man  biird;  etmaS  fdjtueren  fportluein  ober  Idbqnirten  mit  ©i 
nod)  mepr  ^)diprfraft  geben  tann  nnb  luetdjeS  trefftidj  für  Si'ranfe  ge== 
eignet  ift. 

3*  ©iuftttpe  Suppe  utit  5deifd)cjtrnft  für  8 ^crfoucu.  ©^ 

luirb  pierbei  für  febe  fjjcrfon  mif  reidjüd)  V4  I Suppe  geredjuet  nnb 
311111  !ßerfod)en  eüua§  ^^affer  3iigefept.  dRan  bringt  atfo  fnapp  3 l 
Eniffer  in  einem  ^teddopf  311m  ttlodjen,  tegt  V2  kg  geluafdjene§, 
fdjiere§  gnte§  3tinbfteifdj,  atfo  opne  Sl'nodjen  mit  bem  nötigen  ©0(3 
pincin,  nnb  nimmt  ben  Sd^anin  forgföttig  ab.  ®anodj  tut  man  eine 
gaii3  fein  gefepnittene  ^tuiebet,  ben  liierten  S^eit  einer  biden  Sederie= 
fnode  (ift  biefetbe  ftein,  eine  patbe)  nnb  4 etioag  gepönfte  ©f3töffet  feine 
locipfodjenbe  ©raupen  pin3u  nnb  töpt  bie  Suppe  2 V2  Stnnbe,  feft 
3iigebedt,  unnnterbrodjen  locber  311  fdjluadj  noep  311  ftarf  fod;en. 
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B.  Sut)^cn. 


^^eim  ^Inrid^ten  nibt  mau  ein  frifd^eö  (Sibottcr,  nacf)  belieben 
ctma§  9}hi§fat  unb  einen  geftrid^enen  3:ee(öffe(  gleijdjejtraft  ober  einen 
3:ee(öffel  9J?aggi§  ©:peifenmür5e  in  bie  ^Jerrine  unb  füEt  unter  ftarfem 
9tid)ren  bie  ©it|Ji)C  uoc^  unb  uqc§  ^iu5U,  fo  ba^  ba§  @i  uic^t  gerinnt. 

4.  ^Inrc  ttjcific  9Jiubflcifdj[uVtJC.  3}^aurcd)net  ju einer  fräftigeu 
©uppe,  loenn  bie  ^erjoneu5Q^t  ftein  ift,  ouf  jebe  ^erfou  375  g,  bei 
einer  großen  ©efeltid^aft  250  g ^teijd^  (bie  SSouilton  mirb  bejouber» 
gut,  menn  mau  ein  atteö  ^ut)u  mit  fodjt,  Uoit  bem  9iinb[Ieifd)  fonu 
bann  etma§  meniger  genommen  toerbeu).  ©oll  ba§  O^tcij'c^  nid^t  auf 
bie  S^ofet  gebrndjt  toerbeu,  fo  loirb  e§  gerfd^nitten  unb  mit  Söaffer, 
V2  l ouf  je  250  g f^teifd;  geredjnet,  ouf§  geuer  gebrad;t.  ©obatb 
ba§  Steife^  eine  tjotbe  ©tunbe  leife  gc5ogen,  toirb  e§  gut  obgefdEiäumt; 
boun  gibt  man  fogteid^  eine  gefdfinite  unb  in  ©tüde  gefdinittene  ©ellerie^ 
fnode,  ba§  toei^e  5erfct)nittene  @ube  oon  einer  ^orreeftaube,  eine  gut 
gereinigte,  in  ber  SJJitte  geteilte  gelbe  Söur5el  (^orotte  ober  3Jiöt)re) 
unb  ba§  nötige  ©alj  I)in5u  unb  tä^t  ba§  Steife^  gor  fod)eu.  hierauf 
gibt  mou  bie  S3ouitIou  burct)  ein  feinet  ©ieb  unb  giefst  fie,  fobotb  fie 
fid)  geftört  t)at,  Oorfidjtig,  bomit  ber  S3obeufa^  5urüdbteibt,  in  ben 
reinen  ©uppentobf,  lö^t  fie  toieber  fod^en  unb  fügt  ^lö^djen,  ©parget»» 
fobfe  ober  fteine  3lofen  oon  S3tumeufof)t  Ijin^u.  2tucf)  ^reb^fdjionu5e 
föunen  in  bie  ^Jerrine  gelegt  toerbeu.  ^od^en  bürfen  biefe  liiert,  toeit 
ba§  ^rcbgfteifd^  babureb  gätje  toirb.  ^ogteid)  faun  man  3tei§,  für  jebe 
^erfou  V2  ©fjtöffel  üod  gerediuet,  abgebrüht,  in  abgeftörter  ^43ouilion, 
too5u  mou  bann  ettoo§  met)r  gteifd)  redjiten  niu^,  gor  unb  bid  foc^en ; 
bodt)  müffen  bie  Corner  gan^  bleiben.  ®er  3tei§  toirb  iiacb  ^öctiebeu 
mit  geriebenem  ^armefanföfe  5ur  ©ubpe  gereidjt;  bobei  brüdt  mau 
itju  gern  in  eine  mit  Söaffer  au§gefbütte  glatte  ^orm  ober  5:rid)ter; 
ftür5t  i£}u  unb  beftreut  it}u  mit  ^armefaidöfe,  ober  beträufelt  ittu  mit 
Sl^reb»butter. 

(Sine  beliebte  Zugabe  311  ftaren  ©ubb^n  finb  2'omoten  (£iebe§äbfet). 
®ie  in  ©tüde  gefdjuittenen  £Jomaten  toerbeu  in  S3ouiItou  toeidigefodjt, 
burd)  ein  ©ieb  gerieben  unb  in  einem  ©d^üffetd;eu  augcridjtct. 

S^iubfteifdjfubbe  jungem  9tinbfteifd;  mu^  2 — 3,  oon  älteren 
3:ieren,  befonberS  ^ruftftüde,  4 ©tunben,  oom  ^odjeu  au  geredjuet, 
tangfam  toeiterfodjeu. 

5.  ©djUcU  genmdjtc  Oiiubftcifdjfubbc.  5ür  6 — 8 ^erfouen 
fdjueibet  mou  1 kg  ^(eifd;  in  f leine  SSürfcl  ober  büiinc  ©d;ciben, 
madd  einige  (Sfdöffel  9J7el)l  in  einem  Ijolbeu  ©ibid  guter  Butter  gelb^ 
braun,  legt  bny  ^leifdj,  eine  flcingefdtiiitteue  J3^oiebel  unb  gelbe  ä^^llr5el 
(DJtöljre)  uebft  einer  fleiueu  ©elleriefnoKe,  toeld^e  mau  in  8 Steile 


I.  f5-(etf(^fitppcu. 
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irf)iieibct,  f)inein,  viUjvt  eine  äBci(e,  flibt  jo  Oicl  fodjcnbe^v  flejaf^cneö 
SBajjcv  Ijinaii,  a(ö  mau  iiiitev  a3erücfjirf)tigimg  bc»  (Siufodjeti^  ©uppc 
51t  I)Qbcn  münjd)t,  täfet  bic?^  ade^v  jejt  gugebedt,  1 ©tinibe  fodjeii  uub 
giefet  buvdj  ein  ©icb.  ®cr  Mci§>  mirb,  fnd^  jotdjcr  in  bic  @uj)pe 
fommeu  jod,  adeiii  gcfodjt,  beim  Sturidjteii  mit  bem  Sederie  in  bie 
(Suppe  gegeben  uub  bieje  uadj  ^öeüebcn  mit  ctma^3  9:»hi§fatuuB  gemüqt. 

6.  ^nre  bromic  ÜUubflcijrfjfuppc.  Sic  S3creituug  biejer  braunen 
Jst'raftbrü^e  jiubet  mau  in  A.  3ftr.  32.  j^ür  eine  (Jicjedjc^ajt  Oon 
12  ^.perjoncu  nimmt  mau  2^2—3  kg  9iiubjtcijcp  uub  250  g rot)eu 
(Sdjinfeu.  merben  ©c^mamm-,  ©riefe-  ober  feine  Söeifebrotftofee 
barin  gefodjt;  and)  fauu  mau  nad)  $8c(icbeu  ©ago  barin  fodjeu. 

7.  9Jiubflcifd)fuppc  mit  ^4$crtgrnupcu  ober  ^h'ciö.  ridjtet 
jid)  beim  ^oefeen  ber  S3ouidon  uad)  9tr.  1,  giefet  fie  aber  fd)on  nad) 
einer  batben  ©tuube  ^od)en§  burdj  ein  -öaarjieb.  ^t§bauu  maefet  mau 
in  einem  eijerneu  Söpfd)eu  ein  tteineö  ©tüd  33uttcr  !od)eub  feeife,  rüfert 
ctma  für  4 ^erfouen  einen  get)äufteu  ©fetöffet  ÜJtefet  eine  SBede  burdj, 
bi»  e§  einen  getbtidjeu  ©djeiu^  crijätt,  uub  bringt  ba§  SJtefet,  luetdjei§ 
fiefe  otjue  3tüt)ren  gerfoefet,  mit  ber  oom  $8obeufafe  langjam  abgegoffeneu 
isöouidou  unb  bem  f^teif^  mieber  auf§  geuer,  unb  gibt,  memt  ^^^ert- 
graupeu  in  ber  ©uppe  gefodjt  merben  fodeu,  fotefee  fogteicb  tjiucin, 
fomie  audj  be(iebige§  SSurgetmerf.  9ftei§  aber  bebarf,  mie  in  9tr.  1 
gejagt  morbeu  ift,  nur  1 ©tuube  ^odjen§.  ©ine  ©tuube  Oor  bem 
knridjten  föuneu  ©parget  uub  ^ofetrabi,  jotauge  jie  uoeb  jung  jiub, 
in  ber  ©uppe  gefodjt  merben.  ?tudj  foun  mau  93tumenfoIjt  feiuein- 
geben,  ber  Oorfeer  abgefodjt  jeiu  mufe,  aber  uiefet  im  gcriugfteu  (^erfodjcn 
barf.  Sa§  ^Abfoefeeu  be§  ©parget?  ift  §u  biejer  ©uppe  unnötig,  ^urj 
oor  bem  ?tnrid)tcu  gibt  mau  einige  iiiuge,  feiugetjadte  ©cdcricbtättdjcu 
ober  etma?  feiugeftofeene  9Jtu?fatbtütc  in  bic  Serrine  uub  fodjt  uad) 
'-öetiebcu  ^'tofee  in  ber  ©uppe. 

5(iimcrfuiig.  fyteijdiflöfec  jiub  in  einer  ©iiope,  loctdje  menig  Straft  pat,  adeii 
Qubereu  oorguäiepeu,  iubejjen  barf  bic  ©uppe  uidjt  §u  büuu  jeiu;  burd) 
iu  Butter  gejdjiuipte?  üJtept  ift  teidjt  uadj,^ut)ctfcu,  bodj  i)‘t  eg  aut  befteu, 
biejeg  erft  eine  ©tuube  bor  bem  Sturidjteu  piuäujugebcu.  3Jiau  fauu 
aud),  meuu  mau  ben  ©ctlcriegcjdjuiad  liebt,  1—2  bidc,  jouber  obge= 
jdjötte  uub  gut  gemofdjeue  gouje  ©etlcriefuotteu  früp  in  ber  ©iiöbc 
meid)  focpeit,  iu  büuue  ©djcibeu  jdjucibeu,  falt  mit  Öt,  ©jjig,  tfefcjfer 
uub  ©a(j  üermijdjcu  uub  §um  ©uppcufleijdj  ober  SSratcu  geben. 

8.  ^’rnujöfifdjc  Suppe.  9[)?au  uinuut  bie  ocrjdjicbcuftcu  ©cmüje 
je  uadj  ber  ^aprcg^cit;  int  ©omntcr  ©rbjeu,  ©parget,  i3tunienfotj(, 
S^otjtrabi  uub  9Jtö(jren,  im  .s5crbft  Stuben,  ©ederie,  S'idrjing  nnb  ^'otjt- 
rabi,  ^erjdjneibet  unb  gertcilt  bie  ©emiije  uub  biimpft  jie  iu  frijdjcr 
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33utter  an.  9Jinn  überfüHt  fie  mit  fräftigcr  f^^teifrfjOrütjC,  fod]t  alle 
(ik'müi'c  gar,  mür^t  bie  ©uppe  mit  cttua^  9Jtu§fatbtüte  iinb  getjacftcr 
'ipcterjitie  unb  ridjtet  fie  mit  ©djlDamm*,  ©ierftöfidjcu,  33iöfiiitiioden 
ober  gerösteten  SBeiprotfdjuittdjen  an. 

9.  6nppc  bou  Cdjfcii^migc.  SBirb  bie  0ci)örig  oor- 

geratet,  fo  ift  eine  ^ungenjnppe  nic^t  meniger  appetitlich  alg  biejenige 
Oon  anberem  Steifdh-  gi'öf3er  bie  borteiltjafter.  |]nm 

Üieinigen  ber  Bringe  mirb  Oorab  ba§  gelbliche  fdjmaminige  ^teifch  bicht 
am  ^nod;en  meggeSchnitten,  bie  in  marmc§  SBaffer  getaucht,  mit 
©atj  ftarf  abgerieben,  rein  abgeloafdjen  nnb  abgeipütt,  mobnreh  ade§ 
©djteimige  entfernt  mirb.  ®ann  fteflt  man  bie  Bunge,  mit  hinreid^en- 
bem  SBaffer  bebedt  nnb  mit  nid;t  511  oietem  ©alg,  anfg  ^eiier  nnb 
forgt,  ba^  fie  nnnnterbrochen  3 — 8^/2  ©tnnbe  tangfam  fod)t.  9Son 
biefer  S3rühe  fodht  man  eine  ^artoffetfnppe  nach  42  ober  44.  5Bid} 
jebe  anbere  ©nppe  fann  bitri^h  mehr  ober  meniger  Bnii^t^  öon  f^Ieifch= 
ejtraft  ober  ©peifenmür^e  an§  fdjmacher  Bmtgenbrühe  bereitet  merben 
nnb  gibt  bann  ber  Sonilton  an§  f^teifefj  menig  nad). 

S3ei  einer  fteinen  ^erfonen5aht  fann  bie  Bimflc  oerfd^icbenartige 
©peifen  bitben.  äBarm  an§  ber  ©nppe  bitbet  fie  eine  angenehme  ^ei= 
tage  511  SBirfing  ober  SBei^foht.  5Da§  übrige  ©tüd  fann  geteitt, 
ein  3::eit  gefpatten,  mit  ©atg,  @i  nnb  gefto^enem  Bti^icf’öd  getb 
gebraten  nnb  511  Ülofenfoht,  ©parget,  ©pinat,  33tnmenfoht 
nnbanberen  (^emnfen  gegeben  merben,  berbrittc  3^:cit  fann  511  ^rifaffee 
bienen,  mobei  bann  aber  bie  511  biefem  Büied  nötige  ^43onitton  nad)  bem 
STodjen  ber  Bungenfnppe  an  einen  fatten  Drt  hingeftettt  merben  rnnf?; 
jebod)  tnt  man  tootjt,  ba§  f^rifaffee  am  glueiten  3;:agc  511  fodjen,  einige 
Bitronenfdjciben  taffe  man  barin  nidjt  fctjten.  — 9,1iit  ''4>eterfitien  = 
ober  9lömifd)er  ©ance  bagegen  gibt  bie  gan^e  gcrfdjnittcnc  Bii”0c 
ein  gnte§  äJtittetgcricht. 

10.  Odjfeufdjmnu^fuppc.  2 0d)fenfdjmän5e  merben  in  2 f^ingcr 
breite  ©tiide  gefdjiiitten,  fnnber  nbgemofd)en,  mit  fattem  SSaffer  anf^5 
f^ener  gefept,  barin  beinahe  511m  fodjen  gebradjt  nnb  hierauf  nod)  ein- 
mat  in  fattem  Söaffer  abgefpntt.  ^^m  gnt  gereinigten  ©nppentopfe 
merben  bann  einige  Bti^ic'betn,  feingcfdjnittenc  9jjot)rrüben,  ^B‘-'tc'rfiticn= 
mnr^etn,  ^orree  nnb  ©elteric,  ,311  beiten  and)  ein  !^orbecrbtatt  nnb 
0—8  ^fefferförner  hin^ngefngt  merben  fönnen,  mit  einem  ©tndd)cn 
^üitter  nnb  ein  menig  ©at^  etma  10  3Jtinnten  gebämpft,  1V2  ^ B'tcifd)= 
brühe  nnb  1^/2 1 SBeifpoein  barüber  gegoffen  nnb  bie  ©d)man^ftücfd)en 
nebft  einigen  ©pedfd)ciben  nnb  ?Ibfätten  Oon  roi)cm  ©ct)infen  barin 
tangfani  beinahe  meict)  gefod)t.  !5)ann  nimmt  man  ba§  f^teifd)  anö  ber 
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S3rüfie,  ßief^t  bie[e  bitrcf;  ein  feiue^S  ©icO,  nimmt  ba§  üOcrftüffine  Sett 
nb,  fügt  nod)  ein  aJtabcim  unb  fo  üiet  gteifd)briU)e  t)iu5u,  ai^  man 
©uppe  511  tjaben  münfdjt  (2‘/2— 3 l),  nnb  täfd  bavin  bie  ©djinanj- 
ftnddjen  üoltenb^  meid;  fodjen.  Mertei  innge  Ö5emüfe,  mie  ©rbfen, 
©parget,  gjtötjven  nnb  anbere  Dtüben,  bie  man  in  einem  befonberen 
2:öpfc^en  mit  etma§  Sonidon  gefoc^t  t;at,  meuben  nun  in  bei*  3:eiTine 
angevidjtet  nnb  bie  ©nppe,  bie  nod;  ein  menig  mit  (Japennepfeffet 
gemürst  ift,  pei^  pinangegoffen.  ©tatt  ber  öerf epiebenen  ©emüfe  gibt 
man  für  ben  einfad)en  2:ifd)  nur  ba§  jerfdjiiittene  ©d^tuan^fleifd;  nnb 
reiepüd)  dtiöpren  in  bie  ©nppe. 

9^ad)  engtifdjer  5trt  meiben  biebiden  ©tücfe  ber  Depfenfepmän^e 
nebft  einigen  ©cpinlenfcpeiben  erft  ongebraten,  bebor  man  fie  in  bie 
fod;enbe  gteifcpbrnpe  an§  ben  bünnen  Dcpfenfcpmansftnddjen,  etma§ 
9tinbfteifd;  nnb  einigen  ©epmein^nieren  tegt.  SO^an  nimmt  511  biefer 
©nppe  fein  ©nppenfrant,  fonbern  nur  ein  Sorbeerbtatt,  fOin^fatbtüte 
nnb  ein  ©tnddjen  ^ngluer  at^  ©emüra.  ®ie  ©nppe  mirb  mit  braunem 
93iittermept  berbidt  nnb  nod;  anfäer  mit  Stdabeira  mit  1 3:eetöffet 
©pampignonfofa  gemürjt. 

11.  Supfjc  bott  Srntcufnucc.  9J?an  fepmort  eine  feingefdjiiittene 

^rniebet  mit  reidptiep  frifdjer  33ntter,  fäpt  — 2 (S^töffet  SJJept  barin 
getbtiep  merben  nnb  giept  bann  fo  biet  fod;enbe§  SSaffer  pinjn,  at§ 
man,  unter  33erüdficptignng  beö  (£infod;en§,  ©nppe  gn  paben  münfd)t. 
5dad)bem  9tei§  unb  eine  gefdjnittene  ©ederiefnode  borin  meid;  gefodpt 
finb,  gibt  man  SSratenbrüpe  pin^u.  ©tott  dtei§  fonn  man  in  ©iitter 
geröfteten  @rie»  ober  irgenb  metepe  ©nppeneintagen,  Stapiofa=>^idienne, 
2^apiofa='(Srecp,  3tei§==ßrecp,  (Werften-»,  §bfer=>  ober  ©rünforn-» 

mept  nepmen,  mie  fie  in  ^eitbronn  bon  Slnorr  bor5ÜgUdp  pergeftedt 
merben.  ^u  beo(^ten  ift  jebod;  bei  aden  ©nppen  an§  93ratenfancen, 
bap  biefe  nod;  bödig  gntfcpmedenb,  niept  etma  fdpon  Ieid;t  fönertid;  finb. 

12.  Slolbf(cifd)fuppc.  ®a§  ^atbfteifd;  mirb  mie  3lr.  4 nad; 
ber  ^erfonen^apt,  boep  etmo§  rei^üeper  genommen,  ba  e§  meniger 
toft  gibt  at§  9iinbf(eifcp.  5dacpbeni  e§  gut  gemafepen,  in  SBaffer  mit 
loenig  ©atj  gefodpt  unb  gut  abgefd;änmt  ift,  gibt  man  bie  Srüpe  nad; 
SSertauf  bon  einer  pafben  ©tunbe  burep  ein  ©ieb,  fdpmipt  toie  in  dir.  7 
ettbag  9Jiept  in  S3ntter,  gie^t  bie  ^atbf(eifd;brüpe  bom  93obenfap  tang«= 
fam  pingn,  gibt  eine  ^eterfiüenmnr^ef,  and;,  menn  nion  fie  pat,  einige 
©for^oneren  pinein,  fomie  1 ©tunbe  bor  bem  5Inrid;ten  abgebrüpten 
9iei§.  ©benfo  fann  mon  ©parget  ober  abgefod;ten  93tnmenfopt,  ma§ 
bie  ^apre^jeit  bringt,  nnb  10  ddinuten  bor  bem  ^^fnrid;ten  Steif(^=  ober 
anbere  beliebige  Ädb^e  barin  gar  fod;en.  9Jiand;e  tieben  in  Silalbfdnfd;* 
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fiippc  micfj  ciitic|e  ^(nttev  ^ovtiitof  ober  eine  ^(cinigfeit  ©niierainpfer. 
2öün[djt  man  ftatt  3ieiä  Öirie^niet)!  in  ber  ©uppe  511  foepen,  jo  bleibt 
boö  9}iept  loeg,  unb  mau  gibt  bartu  nufaug§  itacp  bem  5(bgiepcti  ber 
$8ouirton  (fiepe  9^tr.  1,  ^oepen  b.  @.)  eilt  ©tücfcpeii  frifepe  S3utter  pin== 
eilt,  iöeiut  ^nriepteu  luirb  bie  ©ttppe  iitit  9J^ii§fat  ober  feiitgepadter 
^eterfilie  abgerüprt,  aitdp  ift  ein  ©ibotter  an  ^atbfleifdpfiippe  löopt= 
fcpmecfeitb,  boep  barf  biefe  bann  niept  51t  ftarf  gepunben  fein.  SBirb 
ba§  f^teifdp  naep  ber  ©ttppe  gegeffen,  fo  berncffirfjtige  ntan  9^r.  1,  nnb 
gebe  eine  äJieerretticpfauce  bagu  ober  luenbe  e§  in  gefeptagenent  (^i  mit 
©alg  unb  Pfeffer  unb  brate  e§  in  33iitter. 

3nm  Sioepen  reepne  man  1^/2 — 2 ©tnitben. 

13.  ^alb^fopffuppc.  ®er  ^opf  eiltet  gut  gemäfteten  .^atbcy 
mirb  getüäffert,  bebeeft  mit  SBaffer  nnb  loeitig  @at§  meiep  gefoept  nnb 
bie  Srüpe  burepgefiebt.  5n§bantt  inirb  für  10  if^erfonen  100  g äJiept 
in  S3utter  gelb  gemadpt,  5^2  I Mbgfopfbrüpe  — fottte  biefe  5tt  ftarf 
eingefoept  fein,  mit  Söaffer  oerbünnt  — attgemaep  pinjngerüprt.  äJian 
mür5t  bie  gntn  ^oepen  gebraepte  Guppe  mit  einer  ^rife  ©afran,  metepe 
man  üorper  auf  bem  §erbe  etma§  troefnet  unb  5erreibt  nnb  gibt  ber 
©tippe  einen  ÖJefdpmad  üoit  @ffig  unb  fooiel  Beider,  ba^  biefer  geniit»' 
bert  mirb.  $ßon  mittelmäßig  ftarfem  @ffig  mürbe  eine  fteine  Obertaffe 
ein  guteg  SSerpöttnig  fein,  ^eim  Stnridpten  rüprt  man  bie  ©itppe  mit 
5 (Sibottern  ab  nnb  gibt  etma  200  g gemürfetteg,  in  S3ntter  gebrateneg 
SSeifibrot  naep  SSetieben  pinein  ober  bagti. 

Unterbeg  mirb  ber  ^opf  gefpatten,  bag  Ö5cpirn  in  bie  ©iippeti* 
terriiie  gelegt,  bag  f^Ieifcp  abgetöft,  in  ©tüddpen  gefdpnitten,  in  Butter 
biirdpgebraten  nnb  mit  gut  gefodpten  ^'artoffefn  unb  eingemadpten  (Surfen 
nadp  ber  ©nppe  gegeffen. 

SJdnit  fann  bag  gefoepte  ©epirn  attep  in  ©epeiben  fepneiben,  mit 
©atg  nnb  Pfeffer  beftreuen,  in  (Si  nnb  ^iuicbacffriimen  unimenben  nnb 
in  S3nttcr  gelb  braten. 

14.  ©uppc  bou  SJlibber  (^nlbgmUd)).  3)ie  StJiibber  mirb  naef) 
A.  9^r.  41  borgeridptet,  in  fteine  SBürfet  gefdpnitten  nnb  in  58ntter  nnb 
9Jtcpt  getb  geniacpt,  mit  Mbfleifdpbrüpe  eine  SBeite  gefoept,  fcpmadj 
gefallen,  bann  mit  etmag  feingepaefter  ^.peterfitie  ober  Sldugfotbtüte  nnb 
©ibotter  abgerüprt.  Sind)  für  Slranfe  ift  bieg  eine  poffenbe  ©nppe, 
bann  aber  muß  bag  ÖJemür5  megbleiben  nnb  bag  SJdept  mit  menig 
S3nttcr  nur  meiß  gefdjmißt  nnb  auf  V2  I @nppe  5 g Siebigg  Steifd)=» 
e^troft  5idept  piii5ngerüprt  merben. 

15.  f}5riu5cffinfuppe.  äJJan  rid)tet  brei  Mbgmitd)e  nad)  A. 
Str.  41  üor  unb  fodpt  fie  in  teid)ter  gteifipejtraftbouitton  ©tmibe. 
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her  i^a(0'§ini(cf)e  Unegt  man  fein,  beimpft  fic  cinic3C  iOt'imilen  in 
3crtaffener  lönttcr  nnb  reibt  fie  mit  5 t}artgeforf)ten  (Sigetben  51t  einer 
Qteidpförmigen  SDJaffe.  ^n  etma  3 l teiepter  f^teifdjbrüpe  üerfoept  man 
100  g teiept  geröfteteö  SBei^brot,  fügt  bann  bie  S^alb^mitcpmaffe  pin^n 
nnb  lö^t  bie  ©nppe  noep  Vs  ©tnnbe  teife  fodpen.  3 partgefoepte  CSier 
nnb  bie  jnrncfgelegte  ^alb^mitdp  fepneibet  man  in  SBürfet  nnb  betrönfett 
fie  in  ber  ^iTerrine  mit  einem  (^tä»cpen  9)^abeira.  SDie  ©nppe  luür^t 
man  mit  Sapennepfeffer,  fräftigt  fie  nodp,  menn  nötig,  mit  10  g Steifdj* 
ejtraft  iinb  ridjtet  fie  über  ben  5erfdjniltenen  ©aepen  an. 

16»  ^nnimdf(ctfd)fuppc»  i5)a§  gteifd)  mirb  getnafepen,  mit 
fodjenbem  SSaffer  nnb  nid)t  311  Diel  ©a^  anpj  ^ener  gebrad;t,  bie 
©ii.ppe  abgefdjänmt,  mit  einem  ©efteriefnöftdjen,  einem  jungen  ^optrabi, 
einer  feingefd^nittenen  ßmiebet,  gefdjluiptem  SOiept  nadj  A.  ilJr.  4 nnb 
ipertgraupen  ober  abgebrüptem  9^eii§  üerfept  nnb,  feft  jngebedt,  tangfam 
gefolgt.  ®a§  f^ett  mn^  abgefepöpft  merben,  fobatb  e»  angept;  lä§t  man 
eg  511  lange  mitlodjen,  befommt  bie  ©nppe  einen  nnangenepmen  Oie== 
fdjmacf.  SKünfept  man  ©ricjsmepl  in  ber  ©nppe,  fo  rüprt  man  eg  eine 
palbe  ©tnnbe  Oor  bem  Slnridjten  pinein.  ®g  fönnen  ^artoffelflöpe 
barin  gefodjt  nnb  bie  ©nppe  mit  einem  (Sibotter  nnb  SJhigfat  ober  fein«» 
gepadler  ißeterfilie  abgerüprt  merben. 

i]eit  beg  ^odjeng  etma  3 ©timben. 

I 

17.  @ute  .^üpuetfuppc.  gür  5 ^erfonen  nimmt  man  ein  grofjcg, 
fetteg  i^npn,  melcpeg  am  Oorigen  Sage  naep  D.  9h'.  233  redjt  fanber 
gepflürft,  Oorfieptig  anggenommen,  mit  fattem  SBaffer  gut  geloafdjen  nnb 
inmenbig  anggefpült  fein  mu^.  Sa  einige  -S^üpner  ber  ©nppe  einen 
ftarfen  ^eigefdjmad  mitteilen,  fo  ift  eg  gut,  bag  ^npn  ©tnnbe  in 
falteg  SL^affer  511  legen.  Sic  abgefepnittenen  f^ü^c  brüpt  man  in  peif3em 
Söaffer  ab,  jiept  bann  bie  .Spant  baOon,  padt  bie  |]epenfpipen  meg, 
fnidt  bie  f^ü|e  einigemal  ein  nnb  legt  fie  fand  §er5  nnb  Silagen  ^nm 
ipnpn.  Sic  ßeber  toirb  ^nrüdbepalten  nnb  ^nlept  3 SJhnuten  in  ber 
©nppe  gefodd,  dm  fie  bann  bem  ^angperrn  eine  mirifonunene  3mgabe 
in  ber  ©nppe  fein  loirb. 

Sag  .Spnpn  fept  man  mit  3 l meidKin,  menn  bag  ipnpn  alt  ift, 
faltem  SSaffer  aufg  gener  mit  menig  ©alj,  fdjtinmt  eg  nnb  ridjtet  fidj 
pinfid)tlicp  beg  Stbgie^eng  ber  93rüpe  nnb  91nfcpmipeng  beg  DJieplcg 
nad)  9h'.  7,  gibt  eine  gro^e  SBalnn^  bid  frifd;e  93ntter  pin^n  nnb  liipt 
bie  ©nppe,  feft  gngebedt,  langfam,  aber  nnnntcrbrodjen  etma  3 ©tnnben 
fod)en.  9}ian  fann  nad)  Söelieben  9ieig,  ^.perlgranpen  ober  f^ignren=’ 
niibeln  in  ber  ©nppe  fodpen;  Dom  Sl^nr^elmerf  aber  paffen  eigcntlidi 
nur  '’jieterfilienmur^eln,  ©djmar^lunrjeln,  sJilnmenfopl  nnb  ©pargel. 
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unb  iucrbcn  bie  erftcrcu  ’/s  ©timbc  nncf)  bcm  5(6f(ävcn  beu  33rüf)c  Ijliu 
5uge[ügt.  ©edcrie,  ^orrec  iinb  |]tuicbe(ii  bcuefjuicn  bev  Suppe  beu 
feinen  .'pütjuergefcfjumil  ^i'rebi^’fiöfje  (Q.  9^v.  2)  nnb  ^veb^biitter  (Pon 
lepterer  ift  bie  |]nbereitnng  in  A.  14  mitgeteiit)  finb  51t  einer  feinen 
§üpnerfnppe  Porgügticp,  bocp  nncp  2Beif3brot=  ober  (^riefjuiepifio^dfen, 
fotuie  aucfj  (Sierftid;  paffenb.  9Jlnn  inür^t  bie  ©nppe  mit  SDhi»fatbtnte, 
me(d)e  fid;  befouber»  51t  einer  i^ütjiierfnppe  eignet,  nnb  rütjrt  fie  mit 
etma§  feingetjndtcr  ''.f^eterfitie  nnb  1 — 2 frifdjen  ©ibottern  ab. 

^oc^t  man  nadp  biefer  Eingabe  otjue  |]ntat  Poii  9'hibe(n,  9tei§ 
u.  f.  m.  eine  ftnrc  .'pnt}nerbrüt)e,  luetdje  man  entfettet,  mit  einem  93ntter^ 
metjt  Perbidt,  mit  4 in  1 ^Jnffe  fü^er  ©atjiie  ober  1 Ö5ta^  S2Seif3mein 
perquirtten  ©igetbeu  ab^ietjt,  unb  in  ber  man  ba§  feinftenS  getjadte, 
biirdj  ein  Sieb  geftric^ene  Sratfleifdj  bc§  i^nt)iie»  eben  erpitd,  fo  erpätt 
man  bie  trefftidje  „fil'öniginfnppe''.  — iJ^ad;  ^art^baber  5trt 
rüprt  man  biefe  Suppe  nid)t  mit  ben  ©ibottern  ab,  fonbern  mifdjt  ftatt 
beffen  einige  verriebene  parte  (Sigetb  unter  ba§  gepadte  bnrdjgeftridjene 
gteifcp  nnb  erpipt  beibeö  in  ber  Suppe,  i^n  feinen  S^üdjen  fept  man 
Por  bem  Stnfgeben  nod;  ein  (^ta§  Sdjaninmein  311. 

^a§  ipnpn  fann  mit  ber  im  Stbfdjnitt  R.  9h*.  45  angegebenen 
.S^-^ilpnerfance  gegeben  merben,  ober,  fad»  man  ba§  33rnftfleifd)  vnr 
Suppe  bennpt  pat,  311  (^eflügetröf[d)en  perlpenbet  merben. 

fene  Porvngtidje  fatfcpe  S^öniginfnpp e,  bie  fetbft  Pon  ?^ein* 
fdjinedern  nid)t  Pon  edjter  nnterfdpieben  mirb,  fann  man  anö  ^atb=» 
fteifd)brüpe  perfteden,  bie  man  mit  einer  SJtefferfpipe  ^mkr  nnb  5 
Verfcpnittenen  füpen  SJianbetn  Perfept  nnb  im  übrigen  mie  bie  cdjte 
Jä'öniginfnppe  Podenbet.  :^ft  ba^  §teifd)  fepr  faferig,  mnfj  man  e» 
fepten  taffen,  etmaS  reicptidjer  33nttermept  nepmen  nnb  nod;  ^töpdjen 
nnb  Spargeiftiidcpen  fomie  ^atb^mibber  eintegen. 

18.  9iRubforfuppc.  (geine  @efedfd)afd?fnppe  für  10  iperfonen.) 
^n  200  g93ntter  fdjmipt  man  500  g 3erfd;nittene§  9tinbfteifd),  375  g 
Sl'atbfteifcp,  100  g ropen  Sdjinfen  mit  einer  ^miebet,  einer  9D7opre  nnb 
einer  patben  Sederiefnode  bränntid),  überfndt  ba§  f^teifd)  mit  3 — 4 / 
^teifd;brüpe  (fepr  mopt  amp  gute  §teifd)ej:traftbDnidon  311  nepmen), 
fügt  nod)  ein  atte§  Snppenpnpn,  Pon  bem  man  ba§  93rnftfteifd;  ablöfte, 
pinvn  nnb  täfjt  ade§  tangfam  3 Stnnben  fodjcn.  ^nvmifdjen  bereitet 
man  an§  bem  feingemiegten  iörnftfteifd;  mit  2 (Siern,  9ieibbrot,  Satv 
nnb  menig  gemiegter  'pseterfitie  fteine  ^töpd^en,  bie  man  fnrv  Por  bem 
9tnrid)ten  inSatvmaffer  gar  fod)t.  ©benfo  fodjt  man  ftein  verbnupene 
3töprennnbetn  in  Satvmaffer  gar,  fd)tpenft  fie  mit  20  g 93ntter  nnb  vmei 
Söffet  Sperrt)  nnb  tut  fie  mit  ben  St(öf3d)en  in  bie  biuTpgefcipte  mit 
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einer  gelOcii  9Jlefj(fd;)ui^e  nerbiefte  ©uppe.  9tnrf)  iöeüeticu  faim  mau 
bic  ©iippe  auefj  noefj  mit  einiejen  Ö)täfern  ©tjerrp  iüür^eu,  ober  ftatt  ber 
atötjremuibetu  einen  fiebacfenen  Stei^berg  befonberg  5111'  ©nppe  reidjen. 

19.  '45evn)n()ufuppc.  9)Jnn  je|t  ein  ättcreg  ^serltjupn  nebft  1 kg 
9i'inbf(eifd)  nnb  V2  kg  ^albfteifd)  mit  3 l SSaffer  überfnftt  auf,  fdjQumt 
fie  gut  nnb  fat^t  jie.  2)te  ©nppe  mn^  tangjom  brei  ©tnnben  foc^en, 
mobei  man  ba§  ^^erl^idjn  I)eran§  nimmt,  menn  e§  gar  i[t.  ®ie  fertige 
©nppe  mirb  bnre^  ein  ©ieb  gegeben,  an§  70  g 93utter  nnb  50  g 9J?eI)t 
eine  petle  9J?ei}(fdjtoipe  bereitet  nnb  mit  if)r  bie  ©nppe  teid}t  gebnnben. 
®er  ^idjatt  einer  ^itobüc^fe  Sreepfparget  mirb  burep  ein  ©ieb  geftriepen, 
mit  fecp§  ©igetb  nnb  einem  Söffet  füper  ©apne  üerrüprt  nnb  bie  ©nppe 
mit  bem  93rei  fnrg  Oor  bem  9tnrid)ten  üermifdjt.  93ian  mürgt  bie 
©nppe  mit  einer  i|?rife  ßapenne  nnb  tegt  ba§  feinftreifig  gefdjnittene 
4-^erIpnpnfteifd)  pinein.  ®iefe  ©nppe  ift  eine  befonber^  feine  (Gefell* 
fdjaft^fnppe. 

20.  33i§ntnrcffuppe,  feine  05efenfdjaft§fuppe.  9)Zan  foept  für  fid) 
eine  träftige  gteifepbrüpe.  ^it5mifcpen  fdjneibet  man  eine  grope  Jt'nolte 
©elterie  in  ©epeiben,  f(pmipt  fie  mit  100  g 93utter  nnb  125  gmürfetig 
gefepnittenem  ropen  ©epinfen  tangfam  20  Sbiinnten,  ftänbt  60  g 9Kept 
barüber,  rüprt  bie§  gar  nnb  gibt  bann  bie  fertige  fröftige  ^teifdjbrupe, 
ctma  2V2  l,  barüber.  S)ie  ©nppe  mirb  45  9)iinnten  tangfam  getoept, 
bann  bnrdj  ein  ©ieb  geftriepen  nnb  ba§  f^ett  abgefültt.  ®ie  ©nppe 
miip  teiept  fämig  fein,  fie  mirb  mit  3 ©igetb,  bie  man  in  3 (Sptoffetn 
füper  ©apne  gtatt  qnirtt,  abgewogen  nnb  bann  mit  ©at5  nnb  ctma§ 
^.)3feffer  abgefepmedt.  9Jian  gibt  9ünbermarffd)nittd)en  ober  iparmefon= 

y'^fdjnittdjen  5U  ber  ©nppe. 

21.  Stuftcrnfiippc.  f^ür  12  ^erfonen  mirb  Oon  3 kg  9iinb- 
ftcifcp  mit  einigen  ©nppenfräntern  6 l gute  93onitton  gcfodjt,  ba§  gett 
abgenommen,  bie  93ouitton  ftar  Oom  ^obenfap  abgegoffen  nnb  in  bem 
an^gemafepenen  Sopf  mieber  511111  ^od)en  gebraept.  darauf  oerbinbet 
man  bie  ©nppe  mit  125  g frifdjcr  i^ntter,  in  metdjer  man  4 
tüffetOott  feinet  91icpt  gefd^mipt  pat,  mobnrd;  fie  etma§  fömig  mirb. 
Unterbe§  merben  24  f^teifcpftöfje  gemadjt  nnb  48  Stnftern  an§  ipren 
©djaten  genommen,  ba»  9tnfternmaffcr  mit  ben  93ärten  anfgcfodjt,  biirdp 
ein  ©iebfpen  gegeben  nnb  511  ber  93onirton  gefügt,  ^ann  täfd  man 
bie  .*ü(öpe  einige  Sdünnten  barin  fodjcn,  oerrüprt  4 ©ibotter  nnb  ctma§ 
^JOmfatbtütc  mit  einem  Öitafe  9ipcinmcin,  ben  man  unter  ftetem 
9iüprcn  nad}  nnb  nad)  mit  !od)enber  93onitton  oerniifd)t  nnb  gibt  bie 
bünne  91taffe  gteidjfatt^i  unter  ftarfem  Siüpren  5111’  ©nppe,  baniit  fie 
nidjt  gerinne.  9cadjbem  man  fie  bi§  511m  9tnffodjen  pat  fommen 
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laffen,  nimmt  man  ben  3:opf  üom  ^euer,  gibt  bann  erft  bie  Stuftern 
i^inein,  meit  fie  burc^  ^oc^en  l^art  merben,  unb  richtet  bie  Suppe 
jofort  QU.  merben  in  S3utter  geröftete  SBet^brotjci^nittc^en  bn^u 
gereicht. 

22.  ^Icift^)jürcefu))^)e  ijon  SBilbgcpgcI  nub 
«gnfe.  (3ur  Störfung  ötterer  unb  fc^mac^er  ^erfonen.) 

SJJan  fod^t  1 ^ajan,  2 S^eb^ü^ner,  1 Schnepfe  unb  einen  |)Qfen  in 
guter  brauner  S3ouilton,  bie  üon  Sftinbfteifc^  ober  Siebig^  gleijd^eftraft 
bereitet  mürbe,  gor,  nimmt  bo§  ^leijc^  ^erou^  unb  lä^t  e^  !^otb  obfü^ten. 
®a§  fämttic|e  gteifc^  mirb  bann  Oon  ben  ^noc^en  getöft,  biefe  merbeii 
^ertjodt  unb  noc^  einmot  in  ber  gleijd^brü!^e  1 Stunbe  au^getoc^t. 
®ann  mirb  te^tere  burci^  ein  feinet  Sieb  gegoffen.  ®a§  befte,  bon 
^aut  unb  Set^nen  freie  gleifc^  ftö§t  man  in  einem  Steinmörfer  fo  fein 
mie  nur  mögtid^,  treibt  e§  burc^  ein  Sieb  unb  bermifd^t  e§  mit  ber 
gteifd^brü^e,  metd^e,  3 l ober  ouc^  me^r  betragenb,  je  noc^  bem  @e^ 
braudt)  gefot^en  unb  mit  einem  StücE  Butter  unter  öfterem  ^lufgietjen 
mit  einem  l^ölgernen  Söffet  nur  t)ei^  gemadfit,  aber  nic^t  me'^r  gefod;t 
mirb.  Um  ber  Suppe  ein  menig  95inbung  5U  geben,  befeud^tet  man 
60  g feine  SBeiprotfrumen  mit  Souillon  unb  ftö^t  fie  mit  bem  gteifdje 
fein,  .^n  biefer  teidjt  berbautid^en  Suppe  ift  ^roft  unb  Saft  be§  feinen 
2Bitbfteifd§e§,  o^^ne  bie  ^teifc^fafern,  mit  ber  beften  @ffen5  be§  9^inb<- 
fteifc^eS  bereinigt. 

23.  ^reb^fn^JVc.  SJJmt  foc^t  nod^  ?lr.  1 eine  gute  Sftinbfteifd)- 

bouitton  unb  für  12  ^erfonen  etma  30 — 40  Stüd  ^rebfe,  nad;  ?tb<* 
fc^nitt  F.  9^r.  157  jugerid^tet,  in  braufenb  fod^enbem  SSaffer  V4  Stunbe. 
®ann  mirb  ba§  Steife^  ou§  Scheren  unb  Sd;mön5en  gebrochen,  bie 
fömttid^en  Sdjoten  im  3Jlörfer  nic^t  5U  fein  5erfto§en  unb  über  geuer 
mit  125  g frifd^er  Siitter  fo  tonge  burd^gerüt)rt,  bi§  biefe  rot  mirb 
unb  511  fteigen  onföngt.  97un  tö^t  man  barin  4 9)Ze’^t  an^ 

^ie^en,  ba^  bie  Suppe  babon  gebunben  mirb,  gie^t  6 l f^teifc^brüt)e 
l)iu5u  unb  ha§  ÖJonje  burd^  ein  mit  einem  StRulttud)  belegtet  ^aarfieb. 
^ur5  bor  bem  3tnrid^ten  gibt  mon  ^reb§ftö^e  nad)  ?tbfd^nitt  Q.  97r.  2 
unb  Mb§mitd^,  A.  S^tr.  41,  in  bie  mieber  aufgefodjte  Suppe.  (Sbenfo 
finb  juuge  Sd;oten,  Spargetföpfe  ober  S3tumcnfot)trö§c^en  aU  ©intage 
in  ^reböfuppe  fet)r  betiebt.  iiefe  borf  nidjt  ju  fämig  fein,  toa§ 
übert)aupt  bei  often  ©efetlfd^oftsfuppen  311  bermeiben  ift.  ®ie  S?reb§- 
fd^män5e  merben  beim  ^nrid^ten  in  bie  tlerrine  gegeben. 

24.  5öremcr  5lalfuppc.  9ftad)bem  man  51t  3 l Suppe  2 ©^töffet 
feine  ^ertgraupeu  eine  Stunbe  mit  SBaffer  in  fur5er  93rüt)e  t)ot  todjen 
toffen,  gie^t  man  bie  nötige  3}?enge  33ouitton  tjin^u  unb  gibt  fotgenbeg 
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r)inetn:  junge  eutjcfjotctc  ©rbjcn,  SBiivadu,  S3(umciifoI)(,  einige 

fieine  Slortoffetn  (bie  brei  Ie|teren  Xeile  eben  abgefodjt),  fieinge^ 
fdjiiitteneu  @otat,  «Sederie,  ^]?orree,  ^eterfUie,  ^ortnlaf,  Aragon,  ©nlg 
nnb  gejto^enen  tueijsen  ‘"^fef[er,  luobei  man  üon  ben  ftärferen  Kräutern 
im  ißerljöÜni^  iueniger  nimmt,  5(f(e^3  bie»  In^t  man  ^/2  ©tiuibe  fodjen, 
gibt  bann  iootjigereinigte,  mit  ©afj  abgefodjte  nnb  in  5 cm  lange 
@tüde  gefdjnittene  Slale  Ijin^n,  melc^e  gar,  aber  nid^t  5U  iueid)  gelodjt 
merben  bürfen.  ®ann  rollt  man  längliche  0ö^e  Don  gijdjfarce  auf, 
lä§t  fie  einige  91iinnten  in  ber  ©nbbc  fodjen,  rül)rt  biefe  mit  einigen 
©ibottern,  fü^er  @at)iie,  etma§  ge^adtem  St^ijinian  nnb  einigen  l£robfen 
^itronenfaft  ab  unb  richtet  fie  fofort  an. 

25.  Hamburger  feine  Slalfubfjc.  l kg  ober  mel)r  bide  51ate 
merben,  am  beften  tagg  borl)er,  mit  ©alg  abgerieben,  gemafdjen,  in 
paffenbe  Stüde  gefc^nitten,  bon  ^opf  unb  Scbman^fpi^e  befreit  nnb 
mit  meinem  SSein,  gang  menig  SSeineffig,  Saig,  meinen  nnb  fdimargen 
^^ifefferförnern  nebft  1 — 2 Sorbeerblöttcrn  in  fnrger  ^^rübe  gar  gelobt, 
^ncp  lodjt  man  gange  S3irnen,  bamit  bag  Ö^elourg  fie  beffer  bnrd;giel)t, 
am  S^age  üorljer  nnb  gmar  in  meinem  Sßein  nnb  3nnt  mie  Kompott, 
büc^  opne  ^nder,  unb  ftedt  beibeg  an  einen  falten  Drt. 

51m  Xage  beg  (^ebrain^g  mirb  je  imdj  S3ebarf  1,  1V2,  2 kg  gnteg 
^Kinbfleifd),  auf  jebeg  V4  kg  f^leifdj  ^'2  l SSaffer  geredjiiet,  gefodjt, 
gut  gefdjäumt  nnb  nac^  einer  Stunbe  ^odjeng  ein  Suppenteller  boll 
fteinmürfelig  gefcbnittene  gelbe  SBnrgeln  (d)iöl}ren),  l)alb  fo  biel  ^.peter-^ 
filienmurgeln,  ebenfadg  mürfelig  gefc^nitten,  nnb  eine  Sederiefnolle 
Ijingngefngt.  Bwgleic^  nimmt  man  eine  ^anbbod  junge  Sellerieblätter 
— ^ergblätter  — , eine  i^anbboK  ^etcrfilie,  einige  ^toeige  SJiajoran, 
ebenfobiel  IJljpmian,  S^ripmabam,  ^'impinede,  ®ragon,  einige  Sauer*' 
ampfer*>,  Salbei*  unb  ^orreeblntter,  Ijadt  bieg  adeg  flein,  gibt  eg 
in  bie  Suppe  nnb  fügt,  nadjbem  fie  gmei  Stunben  gefoc^t  pat,  einen 
Snppenteder  bod  junger,  entfd;oteter  ©rbfen,  eine  §anbbod  ^ortnlaf 
nnb  S31nmenfoljl  pingn.  ^nrg  bor  bem  2lnri(pten  fdimipt  man  einen 
9tül)rlöffel  SJfepl  mit  einem  rei(pli(pen  Slüd  S3ntter  gelb  nnb  rüprt 
eg  mit  etmag  Pfeffer  an  bie  Suppe.  S3eim  ?lnrid)ten  füdt  man,  fobiel 
man  gu  gebraudjen  glaubt,  in  eine  IJerrine,  legt  bon  ben  ermävniten 
^^alftüden  unb  kirnen  einen  berpältnigmäpigen  3^eil  pinein,  nnb 
ftedt  bie  übrigen  ?lalftüde  mie  and)  bie  übrigen  S3irnen,  befonberg 
angeridjtet,  auf  bie  IJ^afel.  f^adg  bann  ntepr  Suppe,  alg  angeridjtet 
mnrbe,  gemünf(pt  mirb,  fo  reidjt  man  5lal  nnb  ^43irnen  nnb  füdt  bon 
ber  übrigen  Suppe  baranf.  Söag  nidjt  gegeffen  mnrbe,  mirb,  bamit 
bie  Suppe  feinen  gifd)gefd)mad  erpalte,  jebeg  allein  pingeftedt  nnb 
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5tDar  fofort  in  ben  Steller,  um  bie  @uppe  nn  einem  ber  foigenben  ^age 
loieber  auf  ben  3:ifc^  bringen  5U  fönnen.  äJlan  ne^me  S^iö^e  nnc^ 
5lbfd^nitt  Q.  2. 

SBill  man  eine  für  ben  gemöf)nUd;en  3:ifc^  foc^en,  fo 

bereitet  mau  eine  einfadje  fräftige  33ouiÜ0n,  in  ber  man  eine  ©tnnbe 
üor  bem  5lnrid^ten  einen  2:eIIer  funge  ©rbfen,  ebenfobiet  in  Söiertet 
gefdjuittene  kirnen  unb  fein  mürfetig  ^erteitte  SBur5etn  gnr  fod^t. 

met)rere  abgewogene,  werfd^nittene,  in  ©alwinaffer  bortjer  l^albgar 
getoc^te  State  fomie  Statfröuter,  mie  man  fie  t)aben  fann,  fügt  -man 
t)inwu,  foc^tatleS  gar,  berbieft  bie  (Suppe  menn  nötig  unb  gibt  ©dimamm«» 
ftöjsdjen  t}inein  unb  3^t^’bnenfd;eiben  nebentjer. 

26.  ^ifdjfnppe.  (^ute  ^ec^te  ober  Karpfen,  übertjaupt  jebe  Strt 
f^tuf^fifdje,  toerben  in  ©tüde  gefdjuitten,  in  SKetjt  umgebre!^t  unb  mit 
3öcipbrotfc^nittdjen  in  Sutter  angebraten.  ®ann  gie^t  man  S3oiiit[on, 
bie  mit  SBurwetmerf  unb  3>biebetn  gefodjt  ift,  obei\  audj  S3rütje  bon 
iiutgen  entfd;oteten,  biirdjgerütjrten  (Srbfen  bawu,  tö^t  bie  ©uppe  nod) 
eine  SSeite  foc^en,  rüt}rt  fie  furw  bor  bem  Stnridjten  burd)  ein  ©ieb, 
tä^t  fie  mieber  511m  ^od)en  fommen,  unb  richtet  fie  mit  feingetjadter 
^eterfitie  an.  loirb  mürfetig  gefdjuitteneg  unb  in  $8utter  geroftetey 
2Beif3brot  bawu  gegeben. 

Söenn  bie  ^rüt)e  bortjer  gefolgt  ift,  fo  tä^t  fid;  biefe  ©uppe  in 
einer  ©tunbe  bereiten. 

.3u  einer  geibotjiitid^en  gifdjfuppe  fann  man  fe'^r  ibotjt  aud^  nur 
ba§  SBaffer  benu^en,  in  bem  man  feine  f^-tu^fifd^e  gefodjt  ’^at.  Stm 
beften  berfe^t  man  biefe  ©uppe  mit  ©rbfeumetjt  ober  ©rünforumetjt 
uub  fröftigt  fie  mit  f^teifd^ejtraft. 

27.  9)?o(ftnrttcfnppc  (unf^gcmndjtc  Sd)ilbfrötenfnppe).  ®y 

mirb  tjierwu  für  24 — 30  i|5erfonen  eilte  fräftige  S3ouittou  bon  4 — 5 
kg  Stinbfteifdt)  mit  SSurwettoerf,  ^Ibiebetn,  Aragon,  Sorbeerbtätteru, 
■Jtetfenpfeffer  unb  2 — 3 S^etfen  gefodjt.  bringt  man  einen 

gauw  frifdjen,  großen,  abgebrannten  ^atböfopf,  eine  ©djlbeinefdjnauwe 
nebft  0f)reu,  einen  Ddjfengaumen  unb  eine  ^atbywunge  aiif§  f^euer 
unb  fodjt  biey  atte§  gar,  aber  nidjt  511  ibeidj.  ®a§  erfattete  ^ieifd; 
fdjueibet  man  in  fteiiie,  tängtidt)  bieredige  ©tüdd^en,  bie  gut  gereinigte 
Mby^nuge  ebeufatt^,  gibt  beibe§  in  bie  S3ouidon,  nebft  fteiueu  ©au» 
ciffen,  einer  SJtefferfpipe  Saijeuuepfeffer,  einigen  in  ©tüddjen  ge» 
fdjuittenen  MbSmibbern  (fietje  A.  Str.  41)  unb  fobietSt'atbyfopfbrütje, 
bnfj  man  tjinreidjenbe  ©uppe  t)at,  inetdje  mit  in  Butter  gebräuntem 
91tet)t  gebnnben  ibirb.  9ladf)bem  bie§  atte§  ©tunbe  gefodjt  tjat, 
toerben  noc^  Mbfteifdjftö^djen  einige  3)?innten  in  Mbyfopfbrülje  ober 
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gefabenem  SBoffer  gcfodjt  unb  ^in^ugetan  nebft  einigen  ^artgeforf^ten, 
fteiniüürfeüg  ge[c^nittenen  @iern,  fotoie  beni  ^a(6»^irn,  loetd^e»  man 
gelüäj'fert,  abgebrüht  unb  Don  ben  ^berdjen  befreit  unb  bann  in  SBaffer 
mit  etma§  (Sffig  gor  gefodjt  nnb  in  ©d^eiben  gefdjiiitten,  in  @i  nnb 
©emmet  gemenbet  nnb  in  S3iitter  gebaden  Ijat,  ferner  1 — 2 (Sjjlöffet 
englifdjer  ©oja,  and;  Vs  Stnfd^e  SÜobeira  nnb  5tnftern,  menn  man  fie 
fiaben  fann;  bod^  barf  beibe§  nid;t  burdjtoc^en.  ®ann  mirb  bie  ©nppe 
fogleic^  angerid^tet.  SBid  man  bie  ©nppe  fet)r  fein  ^aben,  mn^  man 
noc^  fteine  ^tö^c^en  tjin^nfngen,  metetje  ©c^itbfröteneier  nadt)o§men 
follen.  SDtan  bereitet  fie,  inbem  man  3 t)artgefodf)te  ©ibotter  bnrc|  ein 
©ieb  ftreidt)t,  fie  mit  10  g 2}?e()t,  einem  frifd^en  ©ibotter,  50  g 93ntter, 
©0(3  unb  raenig  9Jdn§fatnu^  üermifd^t,  ou§  ber  9Jdaffe  fteine  ^tö^dtien 
formt  unb  fie  einige  SJdinuten  in  fiebenbem  SBaffer  fodjt. 

©omo^t  SSouitlon  at§  ^atbsfobf  fönnen  fd^on  am  oortjergetjenben 
2!age  otjue  Sflac^teit  für  bie  ©uppe  gefo(^t  merben. 

3u  einer  einfad^en  SJdodturttefnüb^  ^od)t  man  ben  ^atbsfopf 
mit  ©uppengrün,  9Jdöf)ren  unb  einem  Depfenmaut  meid§,  oerbidt  biefe 
^ürütje  mit  brauner  9]^et)tfd^mi^e,  fräftigt  fie  mit  10  g 5teifdjej:traft 
auf  |ebe§  Siter  Srüpe,  nnb  fügt  bann  S)rogDn,  ba§  ^erfdpnittene  gteifdj 
be§  ^atb^fopfeg,  1 @ta§  toof  nnb  V2  Stafdje  @raöe§,  fomie  in 
SBürfet  gefd^nittene  porte  ©ier  piu5n. 

28.  .^afeufuppc.  SJJan  fängt  beim  Sleinigen  be§  §afen  ba§  S3tut 
auf,  jerfdtjtägt  bie  ^iiodjcn  unb  ^erteilt  ba§  gteifd)  — au^er  bem 
S^uiden  — unb  fodjt  bie§  nebft  1V2  kg  Sfiinbfteifc^,  100  g 
©djinfen,  ©emür^,  SBur^etn  unb  ©uppenfraut  tangfom  3 ©tnnben. 
^n^mifc^eu  brät  man  ben  9?üden  faftig  in  23utter,  jerfdjueibet  ipn  unb 
legt  bie  f^teifdjftüddjen  in  eine  2^erriue.  S)ie  ©uppe  giefjt  man  biirdj 
ein  ©ieb,  berbidt  fie  mit  braunem  $8uttermefjt,  tut  unter  ftarfem 
Stütjren  bo§  33tut,  2 (^ta§  ^ortmein,  etma§  Sapennepfeffer  unb  ©0(3 
tjiu5n,  fod)t  atteö  gut  burdj  unb  ridjtet  bie  ©uppe  an. 

^n  @ng taub  mirb  bie  ^ofenfuppe  nur  Dom  §afen  gefodjt,  man 
braudjt  bann  nur  auf  ^meiftünbigeg  ^od^eu  311  redjueu.  SfJtou  3ertjadt 
311  biefer  ©uppe  beu  gau3eu  §afeu,  brät  ofte»,  ou^er  beu  befteu  ütüden^ 
ftüden,  mit  SJtotjreu,  3erfdjuitteuem  ©djiufen,  ©uppengrüu  unb  Oiemür3 
in  S3utter  bräuutidj,  gie^t  bann  ^teifdjejtraftbouilton  an  unb  fodjt  fie 
mie  oben.  Studp  bie  9iüdcnftüde  merben  gebraten,  bodj  3erftöf3t  man 
fie  fein,  oermifdjt  bie§  Öiemiegte  mit  eingemeidjter  ©emmet  unb  V4  I 
'ifiortmeiu  unb  berfodpt  bie§  in  ber  burdjgegebenen  S3rütje.  ißielfadj 
mirb  audj  nodj  9^ei§  mit  in  ber  ©uppe  gefodjt  ober,  ma^  Oor3U3iet)eu 
ift,  ein  Sieiioberg  nebentjer  gereidjt. 

Gilt  mittetgrofjer  i^afe  gibt  eine  ©uppe  für  6 — 7 ^erfonen. 
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29.  S5raunc  6u)j)>e  öoii  ^afcngcri^j^jc,  SBUbJnor^cn  ober 
23ratcufuort)eu.  SD^on  entfernt  öon  jebem  ber  5u  benu|enben  ÖJeriptJe 
Dorerft  bo§  noc^  üortjanbene  gute  fjleifd^,  tniegt  e§  fein  unb  berrü^rt 
ejg  mit  nn§gebrücftem  Söeiffbrot,  ettbo^  frifd^er  $8utter,  einigen  ©iern, 
©al5,  Pfeffer  unb  9)hi§fntnu^  unb  formt  au§  biefer  äJloffe  fteine 
^ti)^cf;en,  bie  man  Ijernad)  in  ber  fertigen  ©nbpe  fod;t.  (Unerfat)rene 
^■^QU^frauen  t^roBieren  erft,  oB  bie  ^to^c^en  511  i)art  ober  mei^  geraten 
finb  unb  fügen  in  erfterem  gaCte  ein  @i  ober  etma§  ©ai^ne,  in  le^terem 
etma§  geriebene  ©emmet  Bei.)  ®a§  Ö5eri|jf)e  mürbe  in5mifc^en  mög»» 
tidjft  fein  getjadt,  in  SSutter  mit  ^erfc^nitteuem  trodnen  ©c^infen, 
^miebetu,  äJJötjren,  einer  ^eterfilien*  unb  ©ederiefnode  angebraten, 
einige  ©^töffet  dJie^t  mit  gebräunt  unb  bann  fobiel  fod^enbe§  SBaffer 
mit  etmaigen  ©aucenreften  — bodj  nur  meun  fie  nod^  bodfommeu  gut 
finb  — t)in5ugefügt,  at§  mau  ©upbe  braud;t.  9Jian  fod^t  bie  ©uppe 
2 ©tuuben,  gibt  fie  burd;  ein  fe^r  feinet  ©ieb,  fo  ba^  bie  deinen 
^nodjenteitdjen  gurüdbteiben,  gie^t  fie  tangfam  in  ben  Xopf  §urüd, 
bamit  ber  S3obenfa^  gurüdbleibt,  todjt  bie  ^löfee  gar,  fräftigt  bie  ©uppe 
mit  etma^  f^teifc^ejtraft  unb  mürgt  fie  mit  SJlabeira,  ß^apennepfeffer 
unb  bem  notigen  ©atg.  — .^at  moit  fein  f^f^^ifd)  mepr  om  ÖJerippe, 
fo  muf3  man  bie  ©uppe  mit  brounem  Suttermept  oerbiden,  ober  Ö^rie^- 
meptftöpdpen  unb  ^optpergen  in  ber  ©uppe  gar  fodpeu.  3Iudp  fann  man 
in  einfaepeu  ^üdjen  ba§  5tnbraten  ber  ^nodpen  untertaffen  unb  biefe 
nur  reept  tauge  unb  tangfam  mit  SBaffer,  ©atg,  ®emür5  unb  reidptii^ 
©uppengrün  au^foepen;  auf  jeben  f^ad  ift  bauu  aber  ber  üon 
f^teifdjei'traft  ober  9J?aggi§  ©uppenmür5e  münfd^en^mert. 

30.  Äoniutpenfuppe  fiepe  D.  IV  167  u.  168. 

31.  g’ctbpüpucrfuppc.  Söirb  mie  |)afeufuppe  bereitet;  man  fann 
ftatt  ber  ^töf3e  ba§  $8rnftfteifdp  in  feine  ©djeiben  fd)ueiben  unb  in  ber 
©uppe  anriepten. 

32.  ^ramtöoögctfuppe.  SCRan  redjnet  auf  jebe  if5erfon  einen 
^ramtSOoget.  ®ie  2:iere  merben  mit  etma§  ©at5  in  reidjtid;  S3utter, 
feft  5iigebedt,  tangfam  meidp  gebraten.  ®a§  93ruftfteifcp  mirb  in  feine 
©epeiben  gefd^nitten  unb  gurüdgetegt,  ba^  S^nodpengerippe  im  dRörfer 
5erftopen,  mit  einigen  ©dpeiben  ©ederie,  ddopren  unb  ^üJiebetn  in  ber 
^äVamt^Oögetbutter  gebämpft,  1 ©ptoffet  dJJept  barin  eine  SSeite  gerüprt 
unb  mit  guter  Souidon  1 ©tuube  tangfam  gefodjt.  ®ann  mirb  ba§ 
gett  abgenommen,  bie  ©uppe  burdp  ein  ©ieb  gegoffen,  mieber  anfge» 
fodpt,  unb  mit  bem  33ruftfteifdp  unb  StRulfat  ongeridjtet.  ©eröftete 
©emmetfdjeiben  reiept  man  baneben. 

3rit  be»  ^It'odjeng  2V2  ©tunben. 
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33.  3'nfobtncrfuV^Je.  $öerlorene  (gier  (fietje  3tbfd^nitt  L.  9fir.  5) 
roerbeu  in  ber  ©ui^peujc^ote  über  geröfteten  ©emmelfc^nitten  ongeric^tct, 
mit  focf;enber,  fröftiger  Bouillon  übergoffen  unb  (S5el)äcf  üon  gebratenem 
@epgel  hinein  getan. 


34.  9{iubjlci|r^tec.  9J?an  brain^t  5n  etina  500  g fe^nenfreieni 
mageren  9?inbfleifd^  eine  39iic^fe  mit  ^errneti[c^em  SSerfd)tnfe  unb  einen 
Sogen  ßofd^papier.  9Kan  fd^neibet  ba§  9Unbjieifd)  in  SSürfet,  füttt  e§ 
in  bie  Sted^büc^fe,  fd)raubt  biefe  511  unb  lö^t  fie  in  einem  2:oüf  mit 
toc^enbem  SSaffer  4 ©tunben  leife  fodjen.  9Jlan  gie^t  ba§  gleifc^  nun 
burd^  ein  feinet  |)aarjieb  in  eine  ermörmte  ^affe,  entfettet  bie  Srüt)e 
mit  Söfdjpapier,  fatgt  fie  unb  öerqnirtt  fie  mit  einem  (Sigetb.  500  g 
S'ieifi^  geben  eine  mittelgroße  S^affe  f^teifdjtee.  2)a§  f^leifd^  fann  nod) 
5u  §adfel  ober  f5teifd}ftößen  benu^t  n^erben,  bocß  ift  reicßtid)  gett- 
jufoß  nötig. 

35.  Xaubcnfu^Jbc  für  S^raufc.  ®ie  Sonitton  toirb  nod)  9?r.  1 
gefodtjt,  abgebrüßter  9iei§  gteid§  nod)  bem  2tn§f(^änmen  Ijineingegeben, 
and)  merben  gur  t^oßt  einige  fiinge  SBurjeln  (9)?ül)ren)  unb  junge 
entfdjotete  (Srbfen  ober  ^'2  ©tunbe  öor  bem  Stnrid^ten  ©porgetfopfe 
ober  etloag  Stumenfoßl,  te^terer  borßer  abgefodjt,  ßingugefügt.  ®ie 
©uppe  muß  menigfteng  2 ©tunben  fodpen,  bo  man  nur  alte  $£auben 
bajn  oerlnenbet,  nnb  fömig,  aber  ja  nii^t  bidtid^  fein,  ©iefetbe  fann, 
ioenn  ber  S^ranfe  ööftig  ßeberloä  ift,  mit  ber  ^ötfte  eine§  frifcßen  ©i«’ 
botter§  abgerütjrt  merben.  ©tatt  9^ei0  nimmt  man  and^  gern  feinfte 
(^räupd^en,  bie  man  abbrüßt,  mit  etma§  Sutter  anbrät,  mit  einigen 
Sößetn  ber  Souilton  burdßfod^t  unb  fo  longe  an  eine  ßeiße  §erbfteUe 
nur  jum  3mßen  ftedt,  bi»  bie  STaubenfuppe  eine  ©tnnbe  gefod^t  ßat. 
^ann  merben  fie  in  ber  ©nppe  üodenbS  gar  gefodßt  unb  außer  ben 
©räupdjen  nur  nodß  fteine  ©pargetftüddjen  ßinsugefügt. 

36.  Äolbfteifdjfnppc  für  Traufe.  mirb  bagn  ein  ßeifeßige» 
©tüd  genommen,  mit  foöielSBoffer  bebedt,  oI§  man  ©nppe  bramßt,  unb 
gut  ou§gefd)äumt,  morauf  bie  Srüße  burd)  ein  ©ieb  gegoffen  unb  mit 
einem  ©tüdd^en  frifdjer  Sutter  nnb  abgebrüßtem  9iei§  gar  gefodßt  mirb. 
-f)ot  man  ©porget  ober  SUimenfoßt,  fo  fann  man  fofißen,  abgefod)t, 
ßineingeben,  unb  nodßbem  er  mei^  gemorben,  bie  ©nppe,  menn  e» 
bem  Sh:onfen  erlaubt  ift,  mit  einem  frifdßen  ©ibotter  unb  etmo§  9Jlu§fato 
nuß  ober  feingeßadter  ^eterfiüe  abrüßren;  and)  ift  ein  meidßeä  ©eßei 
at^  ©uppeneiidage  ju  empfeßfen. 

37>  5’dtfd)pürccfuppc  für  Slraufc.  9Jüan  fodjt  nod)  9Jr.  1 eine 
gute  ftave  SoniHon,  oerfod)t  in  ^4  I 40  g geriebene  ©emmel  nnb  Der- 
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mijcfjt  nt^bann  mit  it)v,  nadjbcm  mau  ]ie  biircfj  ein  ©ieb  cj^tricben,  bic 
fein  ^ermiegte  33ruft  eine§  §ütjiid[;eu»,  tuelcfje  mit  2 ii^üffetn  fuBer 
©al)ne  ncrmijdjt  mürbe.  ®ie  ©ui-ipc  bnrf  nidjt  mieber  fodjen  imb  fanu 
uodj  mit  einem  (^igetb  abgewogen  merben. 

38.  uiit  J^nptofa.  9J^an  fodjt  uon  einem  diebtjiibn 
eine  ftnve  fettfreie  f^'teifdjbrntje,  Uerrntjrt  bann  50  g S^npiofa  mit 
4 Söffet  ©tjcrrl),  fodjt  it)ii  10  DJiinnten  in  ber  33ouirtDn  nnb  fügt  5U== 
te|t  nod)  einige  ©pargetföpfe  ober  ^ötnmenfofjtrö^djen,  bie  öorfjer  in 
@at5maffer  gar  gefod)t  mürben,  tjin^u.  9tnd;  fann  man  febe§  anbere 
frifdje  ^itbfteifdj  benntjen,  mii^  eg  öor^er  aber  anbraten,  mit  jer^ 
fdjtagenen  ^atbfleifdjfnodjen,  ©atg,  ©uppengrün  nnb  bem  nötigen 
SSaffer  übergie^en  nnb  3 ©tnnben  tangfam  fodjen,  beöor  man  bie 
S3rn^e  bnrc^feitit  nnb  mit  beliebiger  leidster  (gintage  öerfiet)t. 

9tn^er  ben  tepten  5 ©nppen  finb  atg  ^ranfenfuppeu  511  reidfen 
9h*.  2,  12,  14,  17  nnb  22.  9ttg  Bufa^  511  ^rantenfnppen  nnb 
übert^anpt  atten  ^ranfenfpeifen  tjat  fid)  mir  bag  f^teifdj=^epton  ber 
Siebig  ßonipanp,  metdjeg  fetbft  fet)r  gefc^mäd^te  thronte  trefftid;  üer-^ 
tragen,  öietfad)  befonberg  gut  bemät^rt. 

• 

II.  Suppen  üon  ^^Ibfrüd^ten  un5  Kräutern. 

39.  0uppc,  ÖJcniüfc  mtb  l^teifd).  t5)ieg  ßJeric^t,  ein  ange^ 
netjineg,  nat}rt)afteg  nnb  motjtfeiteg  SRittageffen,  fann  fomotjt  üon 
jnngen  nnb  etmag  t)art  gemorbenen  ©rbfen  (teptere  mn^  man  feboc^, 
nad;bem  fie  meid)  gelocht  finb,  bnrd)  ein  ©ieb  rntjren),  atg  and)  öon 
jnngem  Sl'ot)trabi,  93tnmenfot)t,  fetbft  Don  ^artoffetn  gnbereitet  merben. 
äRan  tä^t  ein  ©tüd  93ntter  ober  gett  red)t  t)ei^  merben,  rüt)rt  gmei 
ftarf  get)önfte  ©fstöffet  feineg  9}?et)t  barin  getb,  giefet  nnb  rnt)rt  bie 
nötige  Stenge  tod)enbeg  Söaffer  t)in5ii  nnb  gibt,  nad)bem  eg  fod)t, 
bag  93eftimmte  t)inein,  etma  einen  get)änften  ©nppentefter  ©rbfen  nnb 
einige  fteingefd)nittene  SBnrgetn,  and§  mot)t  2 in  ©d^eiben  gefd)iiittene 
^'otjtrabi  nebft  ©atg,  tä^t  fotd)eg  meid)  nnb  bie  ©nppe  gang  fämig 
fod)en.  SSnnfd)t  man  biefe  üon  ^artoffetn  gn  bereiten,  fo  mät)te 
man  nadt)ftet)enb  (9Jr.  42)  bemerfte  ilt'artoffetfnppe,  mit  einer  ^orree«' 
ftange  nnb  ©efteriefnotte  gefod)t.  9ttgbann  ftid^t  man  mit  bem  (g^tbffet 
Don  ber  f5tcifd)maffe  nad)  9tbfc^nitt  Q.  (Ittö^e  Don  9^inb=  ober  Mb== 
fteifd))  16  Jt'töj3d)en  gtatt  ab,  inbem  man  fie  mit  bem  Söffet  einigemat 
üon  einer  ©eite  auf  bie  anbere  mirft,  bod)  ift  gn  raten,  üort)er  eing 
gn  üerfnd)cn,  nm  fie  nötigenfatig  etmag  fefter  ober  toderer  mad)en  gn 
fönnen.  ®anad)  fod)t  man  bie  Utöf5d)en  etma  5 9Jiinnten,  ober  fo 
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(ange,  jie  imuenbig  nid^t  met^r  rot  erfdjeineu,  loorauf  bie  ©uppe 
nic^t  inetjr  fodt^en  barf  iinb  mit  feiiiget)adter  ^eterfUie  biircfjgerü^rt 
tüirb.  ©itib  feine  Kartoffeln  in  ber  ©nppe  gefod^t,  fo  reidjt  innn  fie 
obgefod^t  baneben. 

40.  f)Juffift^c  Saucrfrautfuppc.  (9tac^  einem  Driginatre^ept.) 
^on  einem  beliebigen  ©tüd  Stinbfteifdj  oon  2 bi§  3 kg  ^emidjt,  ba§ 
man  aud^  teitmeife  burd)  ein  ©tüd  ©djinfen  erfepen  fann,  loirb  eine 
pinreidjenbe  SJienge  Sonidon  gefocpt.  darauf  täpt  man  reidjtid; 
S3utter  mit  fo  üietem  SJtept,  at§  notig  ift  bie  ©iippe  511  binben,  getbtid; 
merben  unb  rüprt  e§  nacp  bem  ^eranSnepmen  be^  gteifdpeg  pingu. 
3)ann  mirb  etlua§  meidp  gefodpteg,  gute§,  fteingepadteS  ©anerfrant 
nebft  Pfeffer  pinjngefügt,  gut  bnrdpgefodpt,  bie  ©uppe  mit  etma§  bider 
©apne  abgerüprt  unb  mit  bem  in  deine  ©tüde  gerfdpnittenen  gteifd; 
angeridjtet.  ®ie  ©nppe  mnp  gan5  fämig  fein,  9tnptanb  reidjt 
man  ftet§  gebadene  93ndpmei5engrnpe  (Kafd;a)  bajn. 

41.  fRuffifcpc  Kopifuppc  (^Borfcp).  (Driginatre^ept.)  3^on  etma 
3 kg  Stinbfteifcp  mirb  eine  ©nppe  gefodpt.  ^ier^ii  merben  6 deine 
9totebete  gereinigt,  in  lange  bünne  ©cpeiben  gefdjnitten,  in  äJdepl 
gemälzt  unb  in  93utter  Vs  ©tnnbe,  feft  gngebedt,  gefcpmort.  ®anebeu 
nimmt  man  einen  deinen  Koplfopf,  fdjneibet  ipn  in  4 Steile,  übergiept 
biefe  mit  fodienbem  SBaffer  unb  läpt  fie,  gngebedt,  V^  ©tnnbe  ftepen, 
(Srftere  gibt  man,  nacpbem  bieSonidon  IV2  ©tunbe  gefodjtpat,  pin^ii 
nnb  Vs  ©tunbe  fpäter  ben  Kopl.  ©ederiefnode,  f leine  9)doprrüben  unb 
^4^orree  bürfen  nidjt  feplen.  SBenn  bie§  ade§  meidp  gefod)t  ift,  gibt  man 
^/4  Siter  bide  faure  ©apne,  mit  einem  gepöuften  ©plöffel  dkepl  5er'» 
rüprt,  pin^u,  läpt  e§  gnt  bnrdjfodpen,  rüprt  bie  ©nppe  mit  (Sibotter  ab 
unb  ridptet  fie  über  gebratenen  ©anci^djen  an. 

42.  Knrtoffelfuppc.  9}tan  fept  Knodjen  bon  frifdjcm  ober  ge^ 
bratenem  gleifd)  fomie  gleifcpabfäde  ober  etma§  frifd;e§  gieifd)  aeitig 
mit  bem  nötigen  ©alg  anfg  f^ener,  fdpäumt  ab,  fügt  ^d^iebeln,  ^orree 
nnb  eine  ©ederiefnode  pinan  unb  fodpt  bie  Srüpe  langfam  1^/2  ©tunben. 
^namifcpen  fodjt  mon  Kartoffeln  für  fiep  faft  meiep,  gibt  fie  bann  in 
bie  ©nppe  nnb  ftreidjt  biefe,  toenn  bie  Kartoffeln  gar  finb,  burdj  ein 
©ieb.  dkan  rüprt  noep  feingemiegte  ^eterfilie  an,  ober  reibt  etloa^3 
ajtn^fatnup  an  bie  ©uppe  unb  gibt  geröftete  93rotmürfel  baan. 

Kartoffelfuppe  fann  anep  nur  mit  SBaffer  gefodpt  merben,  bodp  mnf] 
man  bann  für  reic^lidp  ©nppenfraut  forgen,  fomie  aud)  etma^ 
in  Siitter  gefepmipteS  9Jtepl  unb  einen  Teelöffel  ^leifdpejtraft  mit  ber 
©uppe  üerfoepeu.  (£iu  i^nfap  bou  9lleuronat  (A.  9tr.  10)  ift  für 
Kartoffelfuppen  befouberö  einpfepleugmert. 
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48.  S^artoffelfu^j^e  mit  Sßirfiug.  9J?an  fe^t  250  g mogeren 
©pecf  nebft  einigen  frifdjen  ^noc^en  mit  2V2  l SBoffev  qu[§  gener. 
SBenn  bie  93rüt)e  fod^t,  gibt  man  16  ge[rf;ätte  ^ortoffetn,  V2 
fteingejd)nittenen  SBirfing,  2 9Jtöi)ren,  eine  tjatbc  Knolle  ©eßerie,  eine 
©tange  ^orree  unb  etlua^  ©0(5  hinein,  forf;t  aße§  2V4  ©tunbe  nnb 
rü^rt  bie  ©nppe  tüchtig  bnrc^.  ©ie  mirb  nic^t  bnrci^geftric^en,  bie 
^nodjcn  nur  entfernt  unb  ber  ©pccf  beim  Hnrid^tcn  mürfelig  gefd^nitten. 

44.  ^eiuc  ^artoffelfuppc.  (Driginatre5cpt.)  ©inen  ^eßerüoß 
ro^e  ^artoffelfc^ciben,  fomie  30  g 5lteuronat  brät  man  mit  einer  5er-*' 
fc^nittenen  Bleichet  in  50  g ^Butter  t)atbgar  nnb  bräunlic^.  - ®ann 
füßt  man  fie  otjne  ba§  f^ctt  in  3 l fiebenbe^  SBnffer,  in  bem  man  fd)on 
eine  $öiertelftnnbe  etma^  ©uppenfraut  anSfod^te,  tut  ba§  nötige  ©at5 
fjingn,  nnb  fodbt  bie  ©uppe  eine  l^atbe  ©tunbe.  S)arauf  ftreidjt  man 
fie  biirc^  ein  ©ieb,  fd^mi^t  in  bem  f^eltrudftanbe  ber  Kartoffeln  1 
töffet  ßJtetjt,  fügt  bie§  5ur  ©uppe,  mürgt  fie  mit  10  g Siebig»  Steife^-» 
ejtratt  unb  2 Söffet  9totmein,  fodtjt  fie  eben  auf  nnb  feröiert  fie  mit 
geröfteten  ©enimetmürfetn. 

45.  ^eiufte  Kartoffctfuppc.  (ßte5ept  au§  ber  faifertic^en  Küc^e.) 
Sn  50  g ^Butter  fc^mi^t  man  eine  gro^e  Untertaffe  üoß  Ueingefdtjuittener 
©uppemour^etn,  gibt  12  ©tücfe  SBred;fparget,  6 5erfc^nittene  Scampi' 
gnon^  unb  6 S5tumenfot)trö§d^en  fomie  500  g rot)e  Kartoffetmürfet  ba^u. 
ßttan  fußt  2 l foc^enbeS  Söaffer  über  bie  ÖJemüfe,  fod;t  fie  eine  gute 
©tunbe  unb  rü|rt  aße§  burc^.  ®ie  ©nppe  mirb  mit  einem  ^5:eetöffet 
Siebig§  Sicifd^ejtraft  burc^gefod^t,  mit  etma§  ßapenne  gemür5t  unb 
über  geröfteten  ©emmetbrödd^en  angerid^tet. 

46.  Knrtoffcifuppc  mit  Xomaten,  einfad;  unb  üortrefftidj.  91tan 
fod^t  40  Kartoffeln  in  ©at5maffer  gar,  gie^t  fie  ab  unb  ftreid^t  fie  burd; 
ein  ©ieb.  ^Die  Kartoffetmaffe  mirb  in  80  g ^^ntter  über  bem  geuer 
gcrütjrt,  big  fie  fid)  bom  Stopfe  töft,  bonn  mit  fobiet  fod^enbem  äSoffer 
berfoc^t,  bo^  man  eine  fämige  ©uppe  t)at,  bie  man  mit  ©at^,  etmag 
9}higfatnu^,  Pfeffer  unb  gct}adter  Sßeterfitie  mürgt,  fomie  mit  einem 
Xeetöffet  Siebigg  gteifd^ejiraft  fröftigt.  2td;t  reife  ^tomaten  merben 
gefd^ött,  in  Stiertet  gefd^nitten,  in  etmag  93utter  mit  ©0(5  unb  '^jfeffer 
lOßJUnuten  gefdjinort  unb  in  bie  Kartoffetfnppe  gelegt,  511  ber  man  in 
S3ntter  geröftete  Srotmürfet  gibt. 

47.  ©uppe  bou  .^nfcrgrüljc  mit  Knrtoffctu.  93tan  bringt  bie 
fet)r  nat)rt)afte,  mit  SBaffer  abgeflö^te  .^afergrüpe,  für  bie  ^erfon  etma 
30  g,  mit  Söaffer,  gutem  gett  (atg  bor5Ügiic^  geeignet  fann  and)  ßiand)* 
fteifd)“  ober  etloag  ©c^intenbrüt)e,  mit  äiBaffer  bermifd)t,  ba5U  benupt 
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merben),  Gederie,  ^4>t'tevj't(ie  ober  ^^ovrce,  in  ©rmnugeliinc} 

mit  einigen  fteingef^nittenen  S^odfjen,  gibt  rec^t  rein=* 

geloafrfjene  ^artoffetn  nnb  ba»  nötige  @0(5 1)in5U  nnb  fod^t  bie§  afte§ 
etma  2 ©tnnbcn  tueid;  nnb  fämig.  ©in  öon  gtcifd)e£traft  ober 
©nppenluiirge  mad)t  bie  (Suppe  befonberö  gut. 

(Stott  c^afergrü^e  fann  mnn  and;  grobe  ©raupen  net;nien,  biefe 
mit  Sped  loeid;  fod)en  nnb  er[t,  ioenn  jie  OoHig  loeid;  gebämpft  finb, 
bie  nötige  33rüpe  ober  and;  mir  SBaffer  miffiiden.  ^2(nci^  bei  biefer 
Suppe  ijt  ein  öon  gteii'dpejtraft  empfet;Ien§loert. 

Sßenn  bie  Suppe  für  einen  ®ienftbotentifi^  gur  Söttignng  beftimmt 
ift,  fo  fann  man  auf  bie  ^^erfon  50  g §afergrü^e  red;nen. 

48.  Suppe  bon  jungen  ©eutüfen.  9J?an  Iö§t  SOIe^f  in  einem 
Stiid  S3ntter  an5ief;en,  gibt  fo  üiet  SSnffer,  otä  man  Suppe  511  f;aben 
lüünfd^t,  nnb  Sal^  f;inäii,  unb  tä^t  fotgenbe  junge  ©emüfe,  ftein  ge== 
fepnitten,  barin  gar  foepen:  SSur^etn,  ^opffalat,  Spinat,  Sauerampfer, 
'if^ortutaf  unb  junge  ©rbfen.  S)ann  rüt;rt  man  bie  Suppe  mit  etioaä 
Sapne  ab  unb  gibt  in  SSutter  geröfteteS  ^eiprot  baju. 

3um  Sl'oc^en  biefer  Suppe  ift  1^4  Stnnbe  f)inreic^enb. 

49.  Suppe  bou  jungen  ©rbfeu.  grifd;e  §ütfenfrnd;te  finb, 
gteic^  ben  getrodneten,  na^rt;after  at§  anbere^  ©emüfe.  ^ie  an^ge* 
pülften  ©rbfen  lä^t  man,  ot;ne  fie  §u  loafc^en,  in  einem  Stüd  5er=> 
gangener  S3utter  eine  SBede  fc^mi|en,  unb  bann,  je  nac^  ber  Portion 
ber  Suppe,  1—2  ©§töffet  9Jiept  barin  an5ief;en,  gie^t  barauf  bie  nötige 
SJtenge  ©ouidon  ober  fod;enbe§  SBoffer  unb  etloa§  gteifc^eytroft  l;inein, 
nnb  fügt,  ioenn  bie  ©rbfen  gar  finb,  Saig  unb  gepadte  ^^^eterfitie  piuäii. 
9Jian  foept  f^Ieifcp*  ober  ©rie^ftö^e  borin,  ober  gibt  in  33utter  geröftete^ 
SSeiprot  bagn. 

ißeränbern  fann  mon  bie  Suppe,  ioenn  man  fie  bödig  bnrd;- 
ftreiept  unb  fleine  ©iioei^fd;eiben  pineintegt.  Septere  ftedtinan  on§ 
hier  mit  Sat5  nnb  1 Söffet  bider  Sapne  oerquirttein  ©iloei^  per,  bie 
man  in  eine  mit  iöntter  beftriepene  ftad;e  5orm  füllt,  im  SBafferbabe 
gar  madpt  unb  in  Sdpeiben  on^ftidpt.  (©nte  Sieftüerloenbung  oon  übrig- 
gebliebenem  ©iioei^ !) 

Sepr  fporfam  läjjt  fidp  im  f^rüpfommer  biefe  Suppe  an§  bem 
liierten  2ieit  ber  ©rbfen  perfteden,  ioenn  mon  bie  hülfen  auSnnpt. 
»tan  loäfd;t  bie  lepteren  gut,  fept  fie  mit  2 l SSaffer,  einem  ©ibid 
Butter,  etmo§  Saig,  Pfeffer  nnb  Suppengrün  auf  nnb  fod;t  fie  loeid;. 
®ie  lörüpe  loirb  burd;geftridpen,  in  ipr  meprere  fein  loürfelig  gefd;nittene 
»cöpren  unb  bie  jnngen  ©rbfen  gar  gefod;t  nnb  gniept  ein  Teelöffel 
iV(eifd;ei;traft  nnb  geioiegte  ^]5eterfi(ie  pineingetan.  »3ie  bie  erfte  IJIrt 
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ber  @rbjenfup|)e  ft)irb  biefe  über  Öirie^ffö^djen  ober  geröfteten 

©emmelbröcfdjeu  ongerid^tet.  — ^od^en§  1 ©tunbe. 

50,  ©emüfebreifubV^.  3J?au  fodjt  biefe  teic^toerboidic^eu  ©ubben 
bon  gelben  unb  loei^en  iiüben  unb  bon  ©tedrüben. 

betreff enbe  Öiemüfe  lotrb  fouber  gebubt,  un^erfebnitten  in 
SSaffer  loeidb  gcfod;t,  abgegoffen  nnb  bnreb  einen  ä)nrd)fd)tog  gerieben, 
bann  mit  guter  Sonifton  berbünnt  nnb  mit  etmn§  meiner  ©emmetfrnme 
nebft  ©atg  bidfämig  gefoc^t  ober  ot^ne  le^tere  unter  ftetem  Stnfrübren 
nur  511m  Soeben  gebrad^t,  mit  einem  ©tüd  $8utter  über  gebratenen 
©emmetfdjeiben  in  ber  ©ubb^nfcbüffet  angeridjtet. 

i^nt  f^rütjüng  ift  eine  ©ba^^Ö^^breifiibb^  anS^ber  Bouillon  bon 
^ütjnern  ober  f^Ieifd^abfäden  fe^r  mobtfebmedenb.  2)ie  ©bärget  merben 
bi§  auf  bie  ^öbfe  in  ber  ^onilton  meic^  gefodjt,  bie  ©nbbe  burc^ge* 
rieben,  mit  ^nttermetjt  fämig  gemacht  nnb  nnn  bie  ©bargetföbfe  gar 
gefodjt.  SJtan  ^ietjt  bie  ©nbbe  mit  einigen  mit  fü^er  ©atjiie  berquirtten 
(Sibottern  ab.  — ©benfo  fann  man  mit  S3tumenfot)t  eine  ©iibb^ 
i^erftelten,  ben  SStnmenfotjt  ba^n  b^itbrneid)  fod)en,  in  ^ntter  böCtig 
gar  foc^en  nnb  bann  ben  bnrdjgeriebenen  S3rei  mit  fertiger  gteifd^brütje 
berfeben  nnb  mit  @i  abgietjen.  ^^ennbt  man  Skfte  bon  S3tnmen^ 
fotjtgemüfe  gnr  ©nbbe,  toerben  biefe  nnr  mit  tjei^em  SBaffer  abge= 
fbütt  nnb  burdjgeftridjen.  5tn§  9teften  bon  ©binat,  3trtifdjoden, 
Sßirfingfotjt  ober  S^ofenfotjt  tö^t  fid)  gteidjfadS  eine  trefftidie 
©iipb^  b^rftetten,  511  ber  man  bie  ßJemüferefte,  bie  fein  bnrdjgeftricben 
merben,  mit  tjetter  StRetjtfdjmibe  nnb  f^teifdjejtraftbonitton  berfodjt  nnb 
mit  (Sintage  bon  bertorenen  (Siern  gibt. 

51,  2)eutfd)C  ©ubb<^  (befonberg  im  ^tiignft  nnb  ©ebtember  511 
embfetjten).  ^n  Söürfet  gefebnittene  SO^obren,  in  fdjrnge  ©treifen  ge^ 
teilte  grüne  SSotjiten  unb  ^obtrabi  febmi^t  man  in  SSntter  eine  SSiertet* 
ftunbe,  fodjt  fie  bann  mit  fo  biet  fiebenbem  ©at5loaffer,  aU  man  ©ubbc 
brandjt,  meicb,  aber  nidjt  ent^mei  unb  fügt  fnrg  bor  bem  idnricbten  nodj 
einige  meidjgefodjte  fnnge  Kartoffeln,  einige  SSlumenfobtro^djen,  Kobt*» 
bergen  unb  befonberg  ben  S3rei  bon  etma  6 großen  roten  Siebe^äbfetn 
(S:omaten)  tjütgn,  fräftigt  bie  ©nbb^  mit  15  g SiebigS  f^teifcbejtraft, 
mürgt  fie  mit  Pfeffer  unb  ridjtet  fie  über  fteinen  gebadenen  Spieren«* 
febeiben  on.  ©ebr  beliebt  bei  Herren. 

52,  ©d)U)criuer  ©upbe»  i^n  Sntter  bünftet  man  eine 
frifd)  gerfdbnittene  Ö^nrfe,  mehrere  ©atattjergen,  einige  junge  ©diatotten 
unb  einen  5£eIIer  junge  (Srbfen  bf^tbmeid),  fügt  at^  Söürge  gemiegte 
^l^eterfitie.  Kerbet,  ^45imf)ernette,  ©atg,  ipfeffer  nnb  eine  ^rife  gefto^enen 
;^ngmer  bei,  füftt  atte^  mit  foebenber  ^ionitton  auf  unb  fodjt  bie  ©nppe 
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1 @tiiube.  d)lcin  biubet  [ie  mit  tjcllem  33uttennct)I,  äieljt  jtc  mit  einigen 
Gibottern  nb  nnb  reietjt  fie  mit  fteinen  a}Jarfid;nitten. 

53.  (61e[eafd)nft§fnbbe).  S^ei^t  rote  9JJöt}ren 
luerben  gebntjt,  5ciid)nittcn,  in  Sb'ntter  mit  einigen  ©tüden  rotjen 
©djinfen'  einer  ^iuiebet  nnb  einigen  ijjfefferförnern  ongebraten,  mit 
etmay  33oniaon  iibeifidt  nnb  gnr  gebnmbft.  ®ann  ftreid)t  man  fie 
bnrdj,  oerrütji’t  fie  mit  frnftiger  dtinbfteif^brülje  in  leidjtfämiger  ©anee 
nnb  Oerfoi^t  biefe  mit  einigen  Söffetn  brnnnen  33nttermel)l§,  einem 
2;eetöffe(  Ciitjampignonfoia  nnb  einem  Ödnfe  SJiabeira.  SJian  iuürgt  bie 
©nppe  noep  mit  einer  ^rife  (Sapennepfeffer  nnb  richtet  fie  fofort  an. 

54.  ©uppc  büu  ()nrt  gcmorbcucu  ßrbfeu.  ®iefe  Inffen  fid) 
nm  beften  äitr  ©nppe  bennpen.  ajtnn  fept  fie  mit  fodjenbem  Söaffer 
nnb  9tierenfett  anf§  geuer,  tä^t  fie  meic^  fodjen  nnb  rüt)rt  fie  burd) 
ein  ©icb.  i)ie  SSrüt)e  bringt  man  mieber  gum  Slodjen,  gibt  ©at§,  ein 
©tiiefepen  S3ntter  nnb  getbgeröfteteö  9)Zet)(  tjinein  nnb  riU^rt  geljadte 
'^seterfitie  nnb  etma§  gteifdjejtraft  bnrd).  ^tnd^  finb  f^teifc^ftöfedjen  gut 
bnrin.  — Beit  beg  ^od)en§  2 ©tnnben. 

55.  Suppe  Uou  trorfueu  ©rbfeu.  SOJan  bringt  bie  ©rbfen,  gut 
nnggefiic^t  nnb  mit  marinem  SSaffer  5mifd}en  ben  §önben  gerieben  nnb 
rein  gemafc^en,  mit  faltem,  meid^em  fRegen^  ober  f^tu^maffer  nnb, 
fad§  bie  ©rbfen  fe^r  alt  finb,  ^/2 — 1 ^£eetöffel  boppeltfof)ienfaureö 
5Ratron,  auf§  f^ener  nnb  läpt  fie  üor  bem  Stbgiefsen  eine  fteine  Ijatbc 
©tnnbe  tangfam  foepen,  mobnrd)  fie  in  fiir^er  B^it  meid;  merben. 
yjaep  bem  5(bfod;en  fepüttet  man  fie  auf  einen  5S)nrcpfd;(ag,  gie^t  SBaffer 
barüber  nnb  tö^t  fie  mit  foepenbem  SBaffer,  f^ett,  einem  ©tüd  S^inbfleifdp 
über  einer  5Bnrft  nebft  ©ederiefnode  nnb  ^orree  langfam  meidp  fodpen. 

SSünfdpt  man  eine  geräneperte  9Jiettmnrft  ober  eingefallene 
©djioeinefcpnouge  nnb  Dpren  in  ber  ©nppe  311  fod;en,  ma§  Oiete 
lieben,  fo  mnp  erftere  nad;  bem  2tbmafd;en  gut  abgefod;t  merben,  ber 
9{aud;gefd;mad  mürbe  bie  ©nppe  unangenepm  mad;en;  fodte  bie  $Burft 
bei  längerem  Stufbemapren  troden  gemorben  fein,  fo  mu^  fie  Oor  bem 
^oepen  Sag  nnb  9?ad;t  in  marme§  Söaffer  getegt  merben.  Ölefatgene^ 
©d;meinefleifcp  fodjt  man  in  3Baffer  gar  nnb  gibt  nur  fooiet  oon  ber 
oft  gu  faltigen  f^teifdjbrüpe  an  bie  ©rbfenfnppe,  ba^  fie  nid;t  oerfat^en 
mirb.  §ü(fenfrnd)te  bebürfen  niept  üiet  ©atg. 

9ta^bem  bie  (:£rbfen  gan^  meid;  gemorben,  nimmt  man  Sdeifd;  nnb 
©ederiefnode  pcran§,  legt  teptere  in  bie  Serrine,  reibt  bie  CSrbfen 
bnrd;  einen  ®nrd;fd)tag  nnb  Iä§t  fie,  nötigenfad§  oerbünnt,  mit  bem 
3teifd;e  nnb  bem  Oiedeid;t  nod;  feptenben  ©gt^e  gut  bnrd;fod;en.  ©inb 
anfangs  feine  B^^’iebefn  311  ben  (Srbfen  gefommen,  fo  fann  man  fpäter 
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einige  fein  fcfjneiben,  in  33nttcr  ge(b  braten  nnb  bnrdtjrn^ren. 
fann  man  in  ^^ntter  geröftete  3Beij3brotfct)nitten  ober  SBürfet  ba5ii  geben. 

Um  ber  ©rbfenfiippe  einen  befonber»  milben  (^efd^moef  5U  geben, 
fod^t  man  (^tuei  gerfdjnittene  SJ^öt^ren,  ein  ©trän^tein  frifdie  ^.^eterfitie 
nnb  menig  ^nder  in  ber  ©ubpe,  bie  I)ierburd^  faft  ben  (^efd^mad  einer 
frifefjen  ©rbfenfubb^  befommt. 

®ie  ©nfipe  borf  nidjt  bid,  mn^  aber  fetjr  gebunben  fein,  ^^ei 
fet}tenber  ^onfiften^  !onn  man  fid)  mit  in  SSntter  angejogenem  3J^et)t 
ijctfen ; bod^  ift  bie§  nur  eine  3tn§t)ilfe  für  ben  f}ad,  ba^  bie  (Srbfen 
nidjt  lange  genug  gefod^t,  bie  ©nbpe  gn  fet)r  nerbünnt  ober  bie  erfteren 
511  alt  gemorben  finb.  ®er  reine  ©rbfengefdjinad  leibet  burc^  ben 
^JU’btgufat^.  ben  töglid^en  Stifd^  fonnen  and^,  nadjbem  bie  ©rbfen 
bnrd^gegeben  finb,  einige  fteine  Slartoffetn  in  ber  ©ubb^  gefoc^t  merben, 
für  ben  feineren  $ifd^  eine  fteine  ©üdjfe  eingemad^ter  ©rbfen  hinein^ 
gelegt  merben,  bie  aber  nicht  5erfod;en  bürfen;  hoch  mn^  bie  ©nbbe  in 
erfterem  f^alte  foüiet  üerbünnt  merben,  at§  fie  burdt)  längere^  ^odjen 
an  ©ämigfeit  geminnt. 

®ie  3fii  ^ochen^  richtet  fich  nad;  ber  93efchaffenheit  ber 
©rbfen,  eine  gute  Cnatitöt  bebarf  jnm  SBeichmerben  etma  2 ©tuiiben, 
ältere  3 — 4 ©tunben. 

56,  ©nbb^  iJOtt  ©rböinchU  3)ie§  neuere  f^abrifat  ift  ber  be- 
qnemeren  ^nmenbnng  megen,  menn  feine  Untermifdjnng  non  3)?eht 
ftattfinbet,  fehr  511  embfehten.  SDa§  @rb§meht,  ^'2  kg  40  ^f., 
berechnet  fid;  nidjt  nie!  höher  at^  ßrbfen.  3n  einer  fättigenben  ©ubbe 
finb,  menn  einige  Kartoffeln  barin  meich  gefocht  merben,  für  3 ^^er- 
fonen  170  g tjinreichenb,  anbernfaltg  mürben  200  g gn  redjnen  fein. 

SBünfdjt  man  f^teifdj  ober  eine  gerändjerte  3J^ettmnrft  in  ber  @rb§- 
fnbbe  511  fochen,  fo  bringt  man  ba§  SSeftimmte  mit  ©elleriefnolte  nnb 
'^Porree  mif^  f^ener,  tä^t  e^  meid)  fodjcn,  gibt  ba§  mit  fattem  Söaffcr 
angerührte  ©rb^meht  hi'^Si^/  nötigenfalls  andj  ©at^,  nnb  fodjt  baS 
(JrbSmeht  10  9)Jinnten. 

^^altS  bie  ©ubbe  ohne  f^teifch  gcfodjt  mirb,  fo  täht  mon  baS 
©nbbenfrout  mit  97ierenfett  gar  fodjen  nnb  gibt  einen  öon 

^teifdhejtraft  tjinäu.  Stnd)  finb  in  Butter  getbgemachte  Bt^iebetn  emb=’ 
fehtenSmert  barin.  97ach  O^efatlen  fönnen  in  iöntter  getb  geröftete 
Söeihbrotmürfet  ba^n  angeridjtet  merben. 

9tnf  biefetbe  2trt  fodjt  man  ©nbben  t>on  Sinfen",  33ohnen  = , 
Segnminofen«-,  ÖJerften-  nnb  ^'>afermeht. 

?^ür  fbarfome  ^miSfranen,  benen  eS  anherbent  auf  eine  fdjiiette 
S3ereitnng  Oon  ©nbbrn  in  befonberen  Jßertegentjeiten  — nnermartetem 
^efndh  m.  — anfommt,  ift  ein  33orrat  Oon  ben  trefftidhen  SÖtaggiS 
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©itppcmuüvfclu  iinb  beit  ebeiifalT^  guten  ^uorrfrfjen  ©uppentnfetn,  bie 
beibe  in  mamiigfadjer  5tu§loni)t  511  tjabeu  fiub,  511  empfetiteu. 

57.  Söci^e  23o^ucufnb^c.  Slm  beften  finb  liieren  bie  fteineu 

tüci^eu  öö^itdjeii,  ba  fie  feiner  fdjinecfen  unb  bie  ©nppe  nid;t  bnrc^=^ 
geridjrt  luirb.  SOZan  fe^t  bie  S3ot)iien  (auf  6 ^erfonen  kg  t)in=» 
reidjenb),  nndjbeni  man  fie  tiidjtig  abgelunfdjen  l)at,  mit  fattem  meii^eu 
SBaffer  nnfö  gener  nnb  tä^t  fie  V2  ©tiinbe  tüd)tig  foeben,  fd;üttet  fie 
bann  nnf  ben  SDurcbfdjtng  nnb  fogteid)  mieber  in  ben  nmgefpütten 
Xopf  nnb  gibt  fo  Piet  foebenbeö  Sßnffer  nebft  bem  nötigen  ^ett,  S3ntter 
ober  anberem  feinen  gett  f^c  bebedt  finb.  Unter  öfterem 

iJimbgieB^n  üon  fodbenbem  meid;en  SBaffer  tuerben  bie  S3obnen  butter-» 
meidj  gefoebt,  ohne  biet  gernbrt  511  merben,  bamit  fie  mögticbft  gang 
bteiben  unb  bod)  üottfommen  fämig  tuerben.  @rft  bann  tuerben  fie  ge^ 
fatgen,  mit  foebenbem  SBaffer  gnr  ©nppe  uerbünnt  unb  unter 

uon  tuenig  gteifcbejtraft  ober  Sonidon  nodj  einmal  aufgefodbt.  5ßor*» 
treffticb  fdtmedt  in  ber  SSobnenfuppe  eine  abgefoebte  geröinberte  SO^ett»- 
tunrft,  ein  ©tüdeben  geröinberter  ©ebinfen  ober  geräneberter  töandj- 
fped.  5tnd)  fann  man  5 äJUnuten  Uor  bem  5lnricbten  f^ranffurter  ober 
Söiener  SBürfteben  in  ber  ©nppe  gargietjen  taffen,  tuie  and)  noeb  fteine 
für  fid)  gefod)te  Kartoffeln  in  bie  ©nppe  tun. 

(Sin  paar  in  ber  ©nppe  gefoepte  fänertidbe  ^pfet  geben  ibr  einen 
uorgügticben  Ö^efibmad,  ber  nod)  bnrd;  bie  Slntuenbnng  eine§  ^Jee-» 
töffet»  Kreb§bnttcr  uor  bem  3tnricbten  fet)r  gehoben  tuirb.  — ;^n 
uieten  (^egenben  ift  ober  dJ^aforon  ein  mit  dieebt  beliebtet 

©etuürg  für  $öobnenfnppen. 

58.  Sobucnrcfterfnppc.  (Driginatregept.)  @in  tteiner  9fieft töobnen« 
fnppe  gibt  auf  fotgenbe  ^(rt  eine  treffticbe  neue  ©nppe.  S)ie  ©nppe  tuirb 
bnrcbgeftrid)en.  ®ann  bereitet  man  ein  branneg  tönttermebt,  Uerfod)t 
bie§  mit  bem  55)nrdigeftrid)enen  nnb  foebenbem  SBaffer  gn  fämiger 
©nppe,  tut  Uier  Üöffetuod  uortjcr  tueidjgefodjte  f^abennnbetn,  eine 
^.prife  tpfeffer  nnb  eine  ajiefferfpipe  f^teifepei-traft  baran  nnb  giept  bie 
©nppe  mit  einem  in  einem  Söffet  füper  ©apne  berqnirttem  ©igetb  ab. 

59.  Sinfcufnppc.  ®ie  Sinfen  müffen,  tuie  alte  ^ütfenfrüdjte,  in 
einem  emaiftierten  Stopf  gefoept  tuerben,  bamit  fie  niept  eine  fdjtuärg-« 
tiepe  3^arbe  erpatten;  andp  ift  e§  gn  empfepten,  nm  ipnen  ben  oft 
ftrengen  (^efdjinad  gn  nepmen,  gtueimat  ba§  SBaffer  nadp  Uiertet-» 
ftünbigem  Kodjen  abgngiepen  nnb  fie  mit  tuenig  SBaffer  nnb  reieptiepem 
f^ett  tangfam  tueid)  nnb  fnntig  gn  fodjen.  ®ann  erft  tuerben  fie  mit 
i^öfetfteifdjbrüpe  gn  ©nppe  Uerbünnt,  mit  fteineu  Kartoffetn,  ettua§ 
£orree  ober  in  töntter  gebratenen  .gtuiebetfdieiben  Uöttig  gar  gefod)t. 
3Birb  bie  Sinfenfnppe  nur  mit  SBaffer  nnb  gett  gefoept^  fo  tuirb  gn* 
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li.  Suppen. 


ein  ovufscr  gfeijrfjflofj  üou  Sdjiueiiie[(ci[rf)iarci'  borin  c^ar  gcfoc^t. 
6iefod}tc,  getrodnete  rcid;t  mou  Dielfadj  ucbeuljer. 

''^(ud)  luirb  fie  )uie  (Srbjen]'uppe  mit  fyraidfurter  ©aitciffen, 
mur[t  über  einem  @tüd  33aud)jpecf  gefodjt,  jeboc^  bteiben  bie  Sinfen 
borin  90115,  nnb  mon  mod^t  mit  ben  ^miebetn  sngteid^  9}lel)t  in  gutem 
Sett  gelb,  nm  bie  ©nbbc  bomit  511  binben,  lüenn  fie  5U  bünn  fein 
füllte.  mirb  @ffig  bo5n  gereii^t. 

3eit  be§  S?üd)en§  2 — 4 ©tnnben. 

60.  SiufcufuVVc  ttOt  9{cbt)nf)ucru.  ^iefe  gteifc^büreefubpe 
lüirb  bnrd;  ben  bebentenben  9in§rmert  ber  ßinfen  nüd^  notjr^fter  ge^ 
modjt.  9Jlon  benn^t  bo5ii  bürteidjoft  ein  fd^üii  gebrotene§  ^ut)n  nnb 
bie  Gerippe  ber  9^ebt)üt}ner,  fülüie  öttere  9iebl}üt)ner.  ®o§  befte  ^teifd) 
lüirb  üüii  ben  S^iiüc^en  getöft,  biefe  merben  in  einem  ©teinmörfer  ge= 
ftüf3en  nnb  mit  ©nppenfrontern  nnb  1 ^toiebet  1 — 2 ©tunben  gefüc|t, 
bonn  lüirb  bie  5ßrü^e  biird^  ein  feinet  ^oorfieb  gegoffen. 

SBötjrenbbem  f)ot  mon  125  g gute  Sinfen  mit  einem  ©tüd  Butter 
in  ineidiem  SSoffer  foinig  nnb  fnr5  eingefüd^t,  bnrd^  ein  ©ieb  gerieben 
nnb  mit  ber  9tebt)nt)nerbrütje  üermifdjt.  ^ft  Srnftfteifd)  ber  9ieb(}üt}ner 
üüidjonben,  fü  mirb  e§,  gntou§gefet)nt,  üon.*pont  nnb  Knorpeln  befreit,  in 
feine  ©c^eiben  gefcfinitten,  nnb  gleid}  in  bie  ©nppenterrine  gelegt;  bnrd^ 
Jsbdjen  mürbe  e§  Ijort  merben.  ®o§  etmo  nod;  üortjonbene  meniger  gute 
f^'teifd)  fto^t  mon  fo  fein  mie  niügtid),  üermifdijt  e§  mit  ber  Sinfenfuppe, 
tö^t  fie  iiüd)  V4  ©tunbe  5iet)en  nnb  treibt  bie  ©nppe  nod)  einmol  bnre^ 
ein  feinet  ©ieb,  nm  fie  füfort  über  bem  9teb()üt)nerbrnflfleifd^  nnb  in 
;öntter  gebrotenen  üerfdjieben  geformten  SBeiübrotfd^eiben  on5nrid)tcn. 

61.  @rünfont=©uppc.  Öirünforn,  im  S^^eintonbe  ein§onbeI^= 

ortifet,  beftetjt  ou§  in  unreifem  getroefneten  ^röntern  be§ 

©pett,  ©pet5  ober  Eintet,  einer  9trt  äBei5en.  SJJon  redjiiet  onf  6 ^er=» 
fonen  200  g.  ift  gut,  bo§  ©rünforn  om  2(benb  üortjer  ein5nmeid)en. 
9J^ondje  lieben  e»,  bie  om  onberen  Stoge  mit  etmo§  äBeifsbrotfrnmen  in 
Söoffer  reefjt  meid)  gefod^ten  ^^örner  init5iieffen.  ^ie  Körner  merben 
mit  morinem  SSoffer  geioofdjcn  nnb  mit  SSoffer  ober  teid)ter  54eifd)== 
brütje  redjt  meid)  gefoc^t;  bonn  mirb  bie  Sörüpe  biircp  ein  ©ieb  gcrüprt 
nnb  mit  guter  93onif[on,  in  meteper  etmo»  ©ederie^  nnb  ^4-^eterfitien»' 
mnr5et  gefod)t  ift,  mieber  511111  tilod)en  gebrod)t  nnb  mit  ©dfluomm»» 
ober  (f5rief5met)tf(öBd)en  ongerid)tet.  9tnd)  fonn  mon  ftott  SHof3iten  5ier«» 
tid)e  ©d)iiittd)en  ©emmetbrot,  in  iöntter  geröftet,  bo5ii  reid)en.  ®ie 
©nppe  ()ot  eine  grüidid)e  ^orbe  nnb  mirb  üon  ben  isBrnern  etmo§  fömig. 
^erönbern  nnb  üerfeinern  (öpt  fid)  biefe  ©nppe,  luenii  mon  bie  ^(öf3=> 
d)en  fepten  töpt  nnb  mit  ber  ©nppe  brei  bi§  üier  (Sgtöffel  2;omoten= 
brei  biird)fod)t.  9^kn  5iept  bie  ©nppe  mit  2 üerqnirtten  ©igelb  nnb 
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einem  Stücf  fnjcfjer  !öuttcv  nb  unb  fügt  ^nk^i  10  ^Tropfen  SJtaggi- 
miir5e  l)i  11511. 

02.  Xomatcufuppc.  ($in  guteä  ©tnef  S3utter  luivb  mit  einer 
^miebet  Ijeltgelb  gebnmpft,  bann  5—6  in  Stiertet  gefdjiiittene  3:omoten 
bnrin  meid)  gefd^mort.  ®ann  fommen  100  g serfdjnitteneS  SSeif^brot, 
ba§  nötige  0al5  unb  foPlel  Sönffer  l}iit5n,  baf3  e§  6 ^Jeder  (Suppe  gibt. 
$8or  bem  5(nric|teit  inirb  bie  ©nppe  burc^gegeben  nnb  mit  f^teifdj- 
ejtmtt  gefräftigt.  Sie  mu^  1 ‘/2— 2 Stunben  fodjen  nnb  gebnnben 
fein.  SBer  fein  Srötc^en  5111'  Suppe  liebt,  fann  and;  9Jtel)l,  melc^e§ 
man  gteid)  mit  ber  S3ntter  anfd;mipt,  ober  3ftei§  511m  a3ünbigmac^en  ber 
Snppe  bennpen.  Sßid  mon  bie  Snppe 'Oerfein ern,  rnf)rt  man  fie 
5ntept  mit  2 in  ettua§  SSei^mein  Oerqnirlten  ©igelb  nb.  Verlorene 
(5ier  ober  Sliorfbrötdjen  finb  eine  beliebte  Einlage  ober  ^Beigabe  51t 
biefer  Snppe. 

63.  ©nncrauipfcrfuppc.  ^n  feinem  (harten  fodte  ber  Sauerampfer 
fel)(en.  2)erfetbe  ift  fepr  gefnnb  nnb  im  grüpüng  eine  Snppe  baoon 
fepr  erfrifdpenb  nnb  iooljtfcpmedenb.  9Jian  inadpt  reidjlicp  Slietjl  mit 
guter  SBntter  gelb,  lä^t  junge,  gut  geioafcpene  Sanerampferblötter  barin 
5ergel)en  nnb  bann  mit  ^albfleifd^brülje  ober  SSaffer  nnb  bem  nötigen 
Sal5  bnrdjfod^en. 

®ie  Snppe  mirb  mit  9)iu§fat,  bider  Sapne  nnb  einigen  (Sibottern 
abgerüprt  nnb  auf  geröftetem  SBei^brot  angeridjtet.  Sluep  fönnen  ftatt 
be§  SBeifebroteS  (Sierftöpepen  barin  gefoept  merben.  ®ie  Snppe  mnfs 
5loar  etma§  gernnbet,  bod;  niept  bidtidp  fein.  (Sin  Bofap  Oon  ^teifd)»» 
ejtraft  ober  Speifemunr5e  ift  fepr  511  empfeplen. 

?luf  biefelbe  SBeife  bereitet  man  mit  hierbei  eine  ^erbelfnppe. 

3um  ^oepen  gepört  V4 — V2  Stnnbe. 

64.  Sd}lcftfd)c  Scflcricfuppc.  .B^oei  bide  Sefleriefnoften,  eine 
^orreeftange  nnb  eine  ^^eterfitiemonr5el  merben  gut  gereinigt  nnb 
gemafd;en,  mit  2 l SBaffer  nnb  bem  nötigen  Sal5  meid)  gefodpt.  ®ann 
merben  2 (Splöffel  Stiepl  unb  1 (S^töffel  gute  Sntter  gelb  gemadjt,  bie 
Srnpe  ba5ii  gerüprt,  ba§  2önr5elmerf  opne  Sederie  pineingelegt  nnb 
fod)enb  angerieptet.  (Stma§  geifdpejtraft  mad)t  bie  Suppe  befonber§ 
luoplfcpmedenb. 

SJ)ie  Sederiefnoden  fönnen,  naepbem  fie  meiep  gefodjt  finb,  in  Sdjciben 
gefdjiiitten,  mit  01  nnb  ßffig  angemengt,  511m  ^Braten  gegeben  toerben 

(Sinfadper  fann  man  eine  Sederiefnppe  auf  frau5öfifcpe  ?lrt  an-?» 
4 5erteitten  Sederiefnoden  nnb  einmal  fobiel  5erfcpnittenen  ^bartoffcln 
mit  SBaffer  nnb  bem  nötigen  Sal5  fod)en,  mobei  man  bie  Snppe  bnrdj= 
reibt,  ein  Stüddjen  33ntter  nnb  menig  gleifdjei'traft  anfiigt  nnb  mit 

S>nt)ibi§,  KodjOuc^.  5 
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cttua§  gcloiegtem  ©eKeriefraiit  U)ür5t.  ^eibe  ©u)3^)en  tuerben  mit  ge== 
röfteteu  SörotiuürfeTn  gereid}t. 

Beit  be^  ^od^eng  1V2  ©tunbe. 

65.  .^obgcs^obgc,  fdjottift^c  8u)j^c.  3)ie^  fe^r  fröftige,  imtji' 
Ijüfte  uiib  tüol^tfdjmedcnbe  (SJerid^t  ift  eine  Betiebte  [d;otti[d^e  9ZatiouQl«= 
Ibeife  für  ben  einfachen  ^£ijd;.  SJJeij'teng  bon  ^ammetfleifd)  mit  ben 
üerfc^icbeimrtigfteu  ©cmüfen  bereitet,  ift  fie  aber  auc^  bon  3^inb*  ober 
^atbfteifc^,  ibie  bon  frifd^em  ©d^tbeinepöfelfteifd^  bortreff tid^. 

;5tu  ©ommer  nimmt  man  bagu  für  ca.  8 ^erfonen  1 kg 
^ammelfleifd^  bom  93ug,  bem  ^alfe  ober  ben  Slipben,  2 l au^ge«» 
pifte,  nic^t  ju  junge  förbfen,  V2  l gro^e  S3o^nen,  1 — 2 ^obf  5er- 
teilten  S3Iumenfo!^t,  1 l in  SBürfel  gefc^nittene  S?o^trobi,  1 l ^erteilte 
Karotten  ober  SJlö^ren,  1 feingefd^abten  meinen  ^ofitfopf,  1 — 2 333ir<* 
fingfopfe,  1 2)u^enb  loei^e,  tbürfetig  gefc^nittene  Btüiebeln  unb  1 ^onb-» 
boK  ^ortulo!  unb  ©etterieblötter.  ®a§  ffrleifd^  toirb  2 ©tunben  in 
2 l SBaffer  gelodet,  bann  gibt  man  bie  genannten  ©emüfe,  ben 
S3Iumenfol)I  ^ule^t,  nad^  unb  nac^  ^ingu,  tut  ba§  nötige  ©at^  baran 
unb  tä§t  bie  ©ubpe  nod^  2 ©tunben  lochen,  bamit  alle§  rec^t  meic^ 
toirb.  ®a§  Steifd^  fann,  bon  ben  ^od^en  getöft,  in  ^ortion^ftüdd^en 
gefc^nitten,  in  ber  biden  ©u^be  mit  angerid^tet  toerben,  ober  man  reicht 
eg  nach  ber  ©upbe  mit  Kartoffeln,  95utter  unb  ifSeterfilie  ober  beliebiger 
©auce. 

3Jlan  lann  bie  ©ubb^  auch  alg  Scotch  Broth  bünnfämig  foc^en 
unb  bag  Ölemüfe  bann  fo  fein  tbie  möglich  fc^neiben,  fotbie  auch  noch 
einige  ©cbtbar5tbur5eln  binsufügen.  SBill  man  lein  föttigenbeg  HJlittagg- 
gerid;t,  fo  fo^t  man  biefe  Ölemüfefubbe  nur  mit  leichter  93ouiUon,  bie 
man  mit  ettoag  gdeifcbejtratt  Iröftigt,  unb  lä^t  bag  f^leifcb  fehlen.  Bm 
SBinter  unb  ^erbft  fann  biefe  ©ubbe  für  mehrere  2:age  gelobt  merben. 

:5m  SBinter  nimmt  man  ftatt  ber  jungen  @rbfen  250  g ber 
bidften  ©rauben,  tbeldhe  abenbg  reidilicb  mit  SSaffer  bebedt  unb,  nach» 
bem  bieg  abgegoffen,  am  anberen  Xage  mit  bem  Sleifdbe  unb  ben  ©e- 
müfcn  gelocht  merben,  melcbe  borhanben  finb. 

66.  * SBUbclmgborfer  (Driginalrejebt.) 

100  g feinfte  ^erlgrauben  brüht  man  ab  unb  locht  fie  langfam  in 
guter  gleifchbrühe  gar.  Unterbeg  bereitet  man  eine  Hare  9iinbfleifch=’ 
bouillon,  in  ber  man  einen  Rieder  boll  gereinigter  Bi^ftlnoddhen  meid) 
locht  unb  bie  mon  mit  biefen  burchreibt.  3Ran  erhijjt  bie  ©ubb^  bon 
neuem,  locht  noch  30  erlefene  ©tachh^fnollcn  in  ber  ©ubb^  9or,  fügt 
je^t  bie  ^erlgrauben  mür^t  bie  ©ubb^  mit  menig  SRuglatnuh, 
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feinem  Pfeffer  unb  cicmiegtev  ^^eterfiüe  uiib  rü()vt  fie  mit  5mci  in  ©atjue 
nevquirtten  (iigelb  ab. 

67,  Sup^c  ä Taurore.  3 Karotten,  3 ^artoffetn  unb  3 
fefjabt  unb  fcfjntt  man  fein,  fdjneibct  fie  in  bünne  @cr;eiben,  gibt  einige 
©elleneljeräblätter  Ijin^ii  nnb  fod^t  alle^  in  2 l SBaffer  fo  meic§,  bafi 
fid)  bie  (IJemüfe  biirct;  ein  feinet  @ieb  reiben  taffen,  i^ft  te^tereä 
gefc^etjen,  fo  [teilt  man  bie  ©upbe  mit  50  g S3utter,  20  g Siebig§ 
f^teifdjejtraft  unb  ebenfodiel  6al5  toieber  auf  ba^  [Reiter,  lä^t  fie  unter 
laugfamem  5tufrü^reu  toieber  burd^tod^eu  unb  rid^tet  fie  mit  in  SSutter 
gebratenen  ©emmelioürfeln  an. 


68.  Muterfu^))C  für  Äranfe.  SJian  foc^t  au§  250  g festerem 
9ünbf(eifd^  mit  ©al^  I Kette  fettfreie  f^leifdjbrülje,  fiebt  fie  burd) 
unb  iä^t  in  it)r  25  g geriebene  ©emmel  10  SD^inuten  fodjen.  ^oöor 
fd)on  I)adte  man  30  g ©auerampfer,  ebenfooiel  S^erbel,  Spinat  unb 
ein  Stüddjen  ipeterfiüemour5eI  fein,  bünftete  bie  Kräuter  in  ©utter 
langfam  meid^  unb  rieb  fie  burd^  ein  Sieb,  bann  Oermifd^t  mon  fie  mit 
5toei  (Sibottem  unb  gie§t  bie  fodfienbe  f^leifd;brül)e  langfam  511  biefem 
^räuterbrei.  9J?an  lobt  bie  Suppe  nid^t  toieber  foc^en,  fonbern  rid;tet 
fie  fofort  an.  2Bo  fein  gett  erloubt,  foc^t  mon  bie  Kräuter  in  Sal5- 
toaffer  gor. 

Sranfenfuppctt  gibt  man  ouc^  48,  49,  50  unb  63. 

III.  lDetn=  unb  ^terfuppen, 

69.  SBcibe  SBciiifuppc.  2 ©blöffel  feines  aHe^I  unb  6 rec^t 
frifd;e  ©ibotter  toerben  mit  einer  glafcbe  Söeibtoein  ober  gutem  SIpfet- 
mein  unb  einer  f^Iofd^e  SBoffer  ongerüI)rt,  mit  .ßudfer  gehörig  oerfüfst 
unb  mit  einigen  ^itronenfd^eiben,  onS  betten  man  bie  ^erne  nehmen 
mub  unb  einer  ijSrife  Sol5,  in  einem  ouSgefd^euerten  2!^opf  über  ftarfem 
Seuer  mit  einem  Sd^oumbefen  fortmöbrenb  bis  jum  Äoc^en  gerührt 
unb  fcbnell  in  bie  Suppenterrine  gegoffen,  in  ber  mon  ettoaS  3JJuStat- 
blute  jerrübrt  bot.  ®on  bem  fteifgefd)Iagenen  Simeib  fonn  man  Keine 
^löbcben  formen,  bie  man  ouf  bie  fod^enb  beibe  Suppe  legt,  mit  3uder 
beftreut  unb  bureb  boS  Söebeden  ber  2!errine  mit  bem  ®edel  in  einigen 
^lugenbliden  gar  mad;t. 

Stimmt  mon  ftott  ber  ©ibotter  bie  gon5en  @ier  unb  nur  bie  ^älfte 
9JtebI,  fo  erbölt  mou  eine  SßeinfcbQumfuppe. 

ÜJtan  rei(bt  ju  biefen  Suppen  Keine  3mieböde,  geröftete  mit  .Sudfer 
beftreute  ®rottoürfel  ober  Keine  ©iSfuitS. 
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70.  2!öciu=6onIi§fu^))C.  GO  g röftet  man  in  50  g 93utter 
(jeHgefO,  rüfjrt  bie»  mit  1 gtafc^e  Söei^mein  unb  V2  I SSoffer  gtntt, 
fücjt  100  g 3iicfcr  unb  meuig  ©nt^  l}in5U  unb  mürgt  bieje  ©uppcu 
fetjr  uerfdjiebeu  mit  ^it^onen-  ober  5(|3felfinenf(^ate,  mit  ^fiiiic^=»  ober 
Drangenblütenmofjer,  ober  and}  mit  frifd^en  grüc^ten  mie  (Srbbeereu 
unb  |)imbeeren,  bie  man  eben  mit  aufmallen  tä^t.  9^ac^  S3eliebeu 
rüt)rt  man  jute^t  bie  ©upb^  mit  einigen  ©ibottern  ab. 

71.  ©agofubbc  mit  rotem  SBciu.  ©elfter  ©ago  mirb  ämeirnal 
mit  I)eij3em  SBaffer  abgebrül)t,  mit  ^ei^em,  meidi^m  SBaffer  auf§  treuer 
gebracht,  mit  einem  ©tüddien  ^imt  mei(^  getod^t,  ma§  etma  2 — 2V2 
©tunben  bauert  (ijSertfago,  meld^er  au§  ^artoffelmel^t  bereitet  ift,  be- 
barf  nid^t  be§  3tbgie^en§  unb  nur  einer  ^iertetftunbe  ^oc^eug). 
®aun  gibt  man  bie  gleiche  SJienge  Siotmein  ba^u,  fü§t  bie  ©ubpe 
gehörig  mit  3nder,  lä^t  fie  bi§  5um  ^oc^en  fommen,  gibt  einige 
^itrouenfebeiben  hinein  unb  rid^tet  fie  an.  31tan  gibt  S3i§fuit  ober 
frifd^en  3t^>iebod  baju  ober  legt  ©imeifeKö^d^en  borauf. 

72.  St^uell  ju  bereitende  3tt»ieba(ffubbc.  merben,  je  nod; 
ber  notigen  SJtenge  ©ubbe,  SSaffer,  ^ttJiebod,  etma§  SSutter,  einige 
©tude  3imt,  ^itroneufc^ote  unb  ©atg  auf^  geucr  gefegt  unb  burd^- 
gefoc^t.  ?ioc^bem  bie§  gefc^efieu,  mirb  bo§  (Son^e  burc^  ein  ©ieb  ge«» 
rieben  unb  mit  einigen  ©ibottern  unb  fü^er  ©a’^ne,  SSein  unb  3nder 
abgerü^^rt.  Um  bie  ©ubbe  fräftiger  gu  mad^en,  fönnen  möbrenb  ber 
^oc^^eit  ber  ©ubbe  einige  frifc^e  SBeinbeeren  in  Söein  meic^  gefd^mort 
unb  .bin^ugefügt  merben. 

73.  ©ubbe  öon  ^erlgrauben  mit  meinem  9®ein.  ^ie  Öiraubeu 
tuerben  mit  meuig  fod^eiibem  SSaffer,  einem  ©tüdd;en  frifd^er  S3utter, 
etma§  3imt  unb  ^^ieonenfc^ale  ouf§  f^euer  gefegt  unb  in  fur^er  93rüt)c 
bei  öfterem  S^ac^giefeeu  Oon  foc^enbem  SBaffer  langfom  meid^  gefoc^t. 
9?acbbem  bie  ©ubbe  2 ©tunben  gefod^t  bat,  gibt  man  gemafd;ene 
9iofiuen  hinein,  iä^t  fie  rec^t  meic^  merben,  fügt  beim  Slnric^ten 
28ein,  3nder  unb  menig  ©alj  binju  unb  rü^rt  bie  ©ubbe  mit  1 — 2 
(Sibottern  ab. 

stimmt  man  feinen  SBein,  fo  füge  man  nad^  einer  ©tunbe  ^od^eu§ 
ben  ©aft  einer  Zitrone  bi^än  unb  red^ne  auf  eine  reid^tic^ere  5Iu- 
toeubung  üon  9lofinen. 

(Sbeufo  mie  bon  ^ertgrauben  ift  biefe  ©ubbe  auc^  bou  9tei5  511 
foc^eu. 

74.  2(ngcne^mc  ©ubbe  bon  groben  ©röuben.  merben 
500  g grobe  ©rauben  mit  einem  ©tüddien  frifd^er  93utter,  einigen 
©tüdc^en  3imt,  etmag  ©0(5  unb  menig  fod^enbem  äBoffer  ouf^  geuer 
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gcjct^t,  imif)  unb  imd)  mit  bcm  nötigen  foc^cnbcn  2.l^a[fer  öerfeiU  nnb 
vedjt  meic^  gefoc^t.  ®nnn  mirb  bn§  6)nn5e  fc^orf  bnrc^  ein  ©ieb  geriitjvt, 
mobei  mätjrenb  be§  ®nrd}rntjren§  etma§  SBaffee  über  bie  (S)rQnüen 
gegoffen  mivb,  nm  ber  ©nü^e  nde§  ©ämige  änaiünenben.  ®anndj  mevben 
in  etma  ^/4  ©tnnbe  250  g gut  onSgemaf diene  D?ojinen  barin  meid) 
gefodjt.  ®ie  ©uppe  mu^  rec^t  jämig,  nidjt  bidtid)  fein,  löeim  2(n- 
richten  tuerben  2 frif^e  @ibotter  mit  I meinem  SBein,  and)  ^pfet- 
ober  .^otianni^beermein,  angerüt}rt,  bie  foc^enbe  ©iippe  unter  fteteni 
Dtüfjren  nac^  nnb  nac^  tjin^ngegeben  unb  mit  bem  nötigen  3udcr  üer=> 
fü^t.  ®iefe  iportion  ift  auf  8 — 10  i^erfonen  berechnet,  ©taft  ber 
©raupen  fann  man  bie  ©nppe  mit  gang  feinem  ©erftenmept  an- 
rütiren  unb  in  10  9}Hnnten  gar  fodjen,  nadibem  bie  9iofinen  bann 
guöor  in  SSaffer  mit  etma§  löntter  aufgeqneftt  finb. 

©benfo  fann  man  biefe  ©nppe  mit  ©rie^mefjf  bereiten,  bod) 
merbeji.  babei  erft  bie  IRofinen  gefodjt,  ba§  ©rie^mept,  metcpe§  mit 
Buder,  ©atg  unb  bem  nötigen  Sßaffer  angerütjrt  mürbe,  nnb  foüiet 
fod)enbe§  Sßaffer,  at§  man  ©nppe  braud)t,  gngefügt  unb  nacp  bem 
üölligen  31n§qnerten  be§  ©rie^meljB  bie  ©nppe  mie  oben  abgerntjrt. 

^eit  be§  Slod;en§  3 ©tnnben. 

75,  ©c^aumbicrfiippc.  1 1 nid;t  bittere^  33ier,  am  beften  33rann- 

ober  SSei^bier,  ebenfoüiet  SSaffer,  2 ©fitöffet  feinet  9}Zetjt,  jebod;  fein 
Slartoffetmetjt,  4 gange  ©ier,  2 3itronenfd)eiben  nnb  ^imt  itad; 

©efdimad  fdjtägt  man  mit  einem  ©djanmbefen  über  ftarfem  Bleuer  biö 
oor  bem  ^o(^en  nnb  gießt  e§  fdined  in  bie  ©nppenterrine.  3JZan  gibt 
in  Sntter  geröftete  2Bei§brotmürfet  ober  ^iuiebad  bagn.  5tt§  befonberj? 
angenehme  ©intage  gibt  man  gn  biefer  ©uppe  oft  einen  33rotberg,  gn 
bem  man  !örotrefte  oermenben  fann.  9J0in  reibt  bie  ©dbmargbrotrefte, 
üermifdjt  fie  mit  feinem  ^nder,  etma§  gefto^enem  ^imt  nnb  aiiio- 
geqnottenen  ^orinttjen,  röftet  ba§  lörot  in  93ntter  brnunlidj,  brüdt  eö 
feft  in  einen  großen  2^rid)ter  nnb  ftürgt  e§  in  bie  ©uppenterrine. 

76.  ©d)uett  gu  tundjcube  S5icrfuppc.  5tnf  jebe  IfSerfon  redjitet 
man  I SSier,  ebenfoOiet  SBaffer,  tä^t  e§  fodjen,  gibt  ben  nötigen 
Buder  nnb  eine  SOZefferfpit^e  ©atg  tjingn.  ®ann  rütjrt  man  je  1 ©i- 
botter  nnb  1 gepänften  5:eetöffet  ^artoffetmept  gnfammen  mit  etma§ 
fattem  SSaffer  an,  gibt  unter  beftänbigem  Stüpren  nad)  nnb  nad;  öon 
bem  fodjenben  !si3ier  pingn  nnb  gie|t  e§  mieber  in  ben  Xopf  pinein, 
inbem  man  bie  ©nppe  gut  biircprüprt,  ben  IJopf  fdinell  Dom  B'-'uer 
nimmt  nnb  bnrd)  SBeiterrüpren  bay  Okrinnen  üerpütet. 

Ikad)  löetieben  fann  man  and)  ba§  mit  Buf^cr  gn  ©dianm  ge- 
fdjlagene  ©imcip,  mit  einem  ©filöffet  abgeftodjen,  auf  bie  angeridjtete 
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©uppc  legen  uiib  joldjey  mit  -Bind  Oeftreueu  ober  beu 

©djaiim  biirdj  bie  ©iippe  fdjtageu. 

77,  ^icrfuppc  mit  Üiofiucu.  S07aii  fodjt  reic^tid^  9toftneii  mit 
SScifjet  unb  Söeifebrot  fo  tauge,  bi^  erftere  gnng  iueid^  finb.  S)qiiu  gie^t 
man  foPiet  93ier  tjin^n,  ba^  eg  rcd^t  fräftig  jc^medt,  Perfü|3t  eg  mit 
Bilder  nnb  gibt,  menn  eg  fod;t,  |e  nad)  ber  937enge  ber  ©nppe  V2  big 
1 (S^töffet  9J7et}t  mit  28a[fer  oerrütjrt  tjin^n  nnb  rütjrt  bie  ©nppe, 
metdje  loeber  511  biinn  nod^  511  bidtid^  jein  barj,  mit  ©ibotter  nnb  etloag 
Bimt  ab. 

©rmangetung  ber  (Sier  rn^rt  man  bag  9J?et)t  mit  guter  ©atjue 
ober  and)  9J7itd^  an. 

78.  33icrf«tJt)C  mit  SOIitd).  äJtan  nimmt  für  3 — 4 ^^^erfonen 
V2  l SJtitd)  mit  ber  @at)ne,  ^/2  l SBaffer,  V4  l ftarfeg,  jebod;  fein 
bittereg  93ier,  70  g ^orinttjen,  20  g feineg  SQtetjt,  70  g Buder,  V2 
toffet  ©a^  nnb  ein  frifd^eg  ©ibotter.  @g  toirb  bieg  atteg  otjiie  @i  nnb 
©at^  in  einem  tiefen  Stopfe  auf  ftarfem  f^ener  big  511m  tilodjen  opne 
9tnft)ören  ftarf  gerührt,  bann  ber  Stopf  fctjnett  00m  f^ener  genommen, 
bie  ©nppe  nocp  einige  9D^innten  gerütjrt,  meit  fie  fonft  teidjt  gerinnt, 
mit  ©ntg  Oerfept  unb  mit  bem  (Sibotter  nnb  etiuag  feinem  Bimt  ab^ 
gernprt. 

tOtan  reid}t  fteine  Bmiebnde  ober  geröftete  $8rotmürfet  nebenher. 

.'pat  man  feine  B^it  bie  ©nppe  getjörig  511  rüpren,  otjne  metdjeg 
fie  gerinnt,  fo  töfet  man  SBaffer,  93ier,  ^orintt)en  nnb  tOtept  fodjcn, 
bie  SRitd;  befonberg  511m  J^odjen  fommen,  nimmt  beibeg  Dom  ^ener, 
mifd;t  eg  nntereinanber  unb  rüprt  bie  ©nppe  mit  bem  ©ibotter  ab. 


79.  Söeiufuppc  für  Slraufc.  03nter  9iotmein,  ^.portmein  ober 
©perrl)  ift  eine  §anptbebingnng  für  biefe  Söeinfnppen,  bie  übrigeng 
nur  gegeben  loerben  fottten  nadj  oorperiger  ©rtanbnig  beg  Str^teg. 
9J7an  nimmt  ecpten  ©ago  ober  guten  ^apiofa,  ftöf5t  ben  ©ago  nnb 
legt  ipn  brei  ©tnnben  in  fatteg  SBaffer.  Staun  fpütt  man  ipn,  fodjt 
ipn  mit  SBaffer  nnb  einem  fteinen  ©tüddjen  fanbierten  :^ngmer  (bei 
9totmein  bteibt  biefer  fort)  biirdjficptig,  fügt  ben  3Kein  nnb  eüuag 
Bitronenfaft  nnb  ,Bnder  an  nnb  gibt  fteine  !sJ3igfnitg  ba^yt.  Sapiofa 
toirb  einfadj  in  SiJaffer  opne  ©inlueidjen  ftar  gefodjt.  il3o  Üiotloein 
genommen  toirb,  erpöpt  ber  Bufop  tton  einigen  Xeetöffetn  9tnanag=, 
ipimbeer=  ober  tSrbbeergetee  ben  Sl^optgefdjinad  ber  ©nppe  bebentenb. 

80.  *!portcrfuppc  für  Slranfc.  .^n  ^toei  tü'ocptöpfen  bringt  man 

^4  I im^  ebcnfooiet  9J^i(dj,  nadjbem  man  oon  feber  3'tüffigfeit 
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1 ®&löffcl  üoU  5urücfl)e^alten,  inä  ^oc^en.  äJJan  rüt)it  3 g mit 
^^orter  unb  3 g mit  91Jitc^  gtatt,  tut  bie§  in  bie  foc^eiiben 
gtujfigteiten,  gibt  an  jebe  gtüffigteit  etmag  B^cfer,  eine  ißrije  @o(§ 
nnb  3 g gteifc^'^epton  unb  rü^rt  beibe§  mit  einem  ©igelb  ab.  @r[t 
menn  beibe  gtüffigteiten  fomeit  oottenbet,  merben  fie  unter  gutem 
9tü^ren  miteinanber  üermijc^t  unb  fofort  angeric^tet. 

nuc^  9tr.  69/  72,  73  unb  74  geben  gute  ÄranfcnfubVc«. 

IV.  ZnUd?*  nnb  IDafferfuppen, 

SSorbemertung.  ift  ju  raten,  einen  befonberen  jum 
^od;en  ber  S(Jtitc^[upt)e  gu  Ijalten,  ba  fie  teilet  anbrennt  unb  fet)r  teid)t 
ben  ÖJefcf^mad  öon  ben  @peifen  annimmt,  bie  öor^er  im  ^jDt)fe  gemefen 
finb.  ift  gut,  ben  93oben  be§  S:of)feg  beim  ^oc^en  aller  äJtitc^- 
fpeifen  Dorier  mit  einer  ©pedfd^marte  eingureiben,  um  ba§  Einbrennen 
5U  öerljüten,  ober  i§n  menigften§  bor^er  mit  tattern  SBaffer  um^ufpüten. 
9tod)  fei  bemerft,  ba§  3i^9^nmitd^,  fo  bortrefftid^  unb  na’§rt)aft  fie  and) 
ift,  nid)t  tange  gefod)t  merben  fann,  ja  faum  fod^en  barf  unb  ftetg  mit 
etma§  SBaffer  bermifc^t  merben  mu^.  Eide  ©intagen,  9ftei§,  ©raupen, 
Suc^mei^en  ic.  muffen  in  menig  Eöaffer  botlfommen  meid^  gefocpt 
merben,  epe  man  bie  ßiegenmitcp  pinjugibt,  bamit  bie  Speife*  nicpt 
gerinnt. 

81.  fjcinc  9Jlil(^fuppc,  mnrm  unb  folt  ju  geben.  Etuf  3 ^er- 
fonen  nimmt  man  1 l frifi^e  HJtitd^,  1 ©^töffet  gute  ©tärfe,  2 ©i« 
botter,  3nder,  ^ü^onenfe^ate  ober  etma§  Sßonille,  ober  aud^  ein  paar 
geftopene  bittere  EJtanbetn,  ober  an  beren  ©tetle  2 frifd^e  ißfirfid^btätter 
nnb  etma§  ©at5.  2)ie§  mirb  über  ftarfem  geuer  fortmä^renb  bi§  5um 
Slocpen  ftart  gerührt  unb  bann  in  bie  2:errine  gegoffen.  ^on  bem  fteif- 
gefeptagenen  ©imei^fc^nee  merben  entmeber  ^tö^d^en  naep  Q 9tr.  29 
bereitet  ober  ber  mit  ^uder  üerfepte  ©epoum  mirb  buri^  bie  pei^e 
Suppe  gefdptogen,  ba§  fie  burd^  nnb  burep  fcpäumig  ift. 

Etnmerfung.  pei|er  ^apreS^eit  gibt  bie  Suppe  fatt  ein  angeuepmeö 
unb  bequemes  @ffen  jum  Elbenb;  mau  fann  fie  ju  biefem  ^med  üor^ 
mittags  fodjeu. 

82.  6cpr  naprpafte  EO^Utpfuppe.  ©tma  3 l EJtitd;  mirb  auf- 

gefodjt.  l — 2 ©ier  merben  gefeptagen,  mit  feinem  EJtept  angerüprt, 

unb  ber  bide  2:eig  mit  fatter  9Jtit(p  Perbünnt;  bann  täpt  man  ipn  in 
bie  fodjenbe  EJtitd)  taufen  opne  ^n  rüpren.  ®aranf  fäprt  man  einige- 
mat  mit  bem  Söffet  auf  bem  E3oben  beS  ^TopfeS  per,  bamit  fid;  bie 
EJtaffe  toStöft  unb  Heinere  ober  größere  bitbet,  metd^e  man  nur 
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cOen  ßnr  focrjeii  Iüf3t.  @uppe  fdjluacf)  Ge[nt5cii  uiib 

jofort  ou^gefd^üttet,  bnmit  fie  nid}t  onbreunt. 

83.  6Jric^meI)If«Vbc  Dou  ÖJrie^me^t  trirb  unter 

beftönbigem  9tüt}reu  tu  bie  foc^eube  geftreut,  mit  ©at^,  ^ncfer 
unb  etlua§  53utter  gefo(^t,  btö  bie  ©tippe  reept  fäniig  ift.  9}?qu  faitii 
Vs  I SBaffer  bajii  uepmeu.  5ttif  eine  ^erfoit  reepuet  mau  reieptiep  V^  I 
gtüffigteit  unb  ettoa  15 — 20  g ©rie^mept,  je  iiacp  ber  93efcpaffeupeit 
begfetbeii. 

(Sine  gteiepartige  ©tippe  fomt  aticp  Pott  9hibetii  gefoept  tuerben. 

84.  Üiei^fuppc  bou  SOZittp.  5)er  Dteig  toirb  gemafepeu,  mit 
fattem  Söoffer  atij^  geuer  gebrnept,  tiitb  uaepbem  ba§  2Ba[fer  gauj 
peif3  gemorbeit,  abgegojfeu,  tueit  maiicper  9tei§  ettua^  ©öuertiepeS  pat, 
iua§  bie  SJUtep  gtint  (^eriitueu  bringt,  ioorauf  mau  beit  9tei§  auf 
ftarfem  ?^etter  gar  foept.  SBeubet  mau  S3of[mit(^  giir  ©tippe  au,  fo 
fanu  mau  palb  50?itcp,  patb  SBaffer  auf  jebe  ^erfott  reid^tiep  V^  I uitb 
20  g Sfteig  nepmeit, 

917an  foept  bie  .spdtfte  ber  SJtitcp  mit  bem  SSaffer,  tut  einige  ©tüd- 
epeu  wnb  ben  3tei§  piuein  unb  tö^t  ipit  taugfam  loeidp  merbeit. 
S)auu  erft  gibt  mau  bie  übrige  9Jätcp  tiitb  einige  ©tüdepeu  ^uder  iiebft 
©afä^piit^u  unb  tö^t  bie  ©tippe  itod;  ein  meiiig  foepeu.  2Süiifd;t  mau 
fie  etmag  fämiger,  fo  gibt  mau  5titept  etloag  mit  SBaffer  5errüprte 
©tärfe  pin^u  iiub  tä^t  fie  eben  burcpfocpeii.  @iit  §iu5tirüprett  Pou 
SBei^eumept  benimmt  ber  ©tippe  beit  guten  ©efdtmiad. 

85.  Suppe  Pon  f)3crfgrnupcu  unb  SOiiftp.  ®ie  ©raupen  loerbeii 
gelPafcpeit,  mit  einem  ©tüddjeu  S3utter  tiiib  loeitig  tpeid)em  SBaffer  aiifö 
geuer  gefept,  taugfam  ipeicp  unb  fiirg  eiugefoipt,  mobei,  fo  oft  e§  notig 
ift,  etlpag  äBaffer  uaepgegoffeu  ioirb.  ®auu  gibt  mau  9Jti(dj  unb  lueuig 
©a4  ba^it  unb  täpt  bie  ©uppe  fämig  fodjcii,  511  loetdjer  mau  gutept, 
lueuii  fie  niept  gebtinbeit  genug  fein  foltte,  etmaä  Perrüprte§  ^artoffet=» 
mept  ober  ©tärfe  antpeubet.  ^od;  Setiebeu  fanu  mau  fie  mit  ^uder 
unb  ohtx  etma§  feiiigefto^euer  907u§fatbtüte  tpür5eii. 

5tud)  Pou  groben  ©raupen,  bie  bann  abeub§  Porp  er  in  tp  ei  d)  ein 
Söaffer  aufgequeitt  loerbeii,  ober  Pou  ed;teui  ©ago  fod)t  mau  auf  bie^ 
fetbe  ?trt  gute  ©uppeu. 

3eit  be§  Slodieit^  2 ©tuubeu.  SJtafj  unb  ©eloidjt  ber  Zutaten  luie 
bei  beit  Porpergepeubeu  9te,^epteu. 

80.  Suppe  Pou  Startoffetfngo  (^^Sertfngo)  uub  SDJild).  ®er 

©ago  ipirb  in  bie  mit  etlPa§  SBaffer  Permifdjte  fodjeube  9Jtitd)  gegeben, 
lueit  er  fiep  fouft  gang  auftöfeu  mürbe;  sugteid;  rüprt  mau,  meiiu  ber 
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^ertfago  nac^  JBertouf  bon  ©tunbe  Wdä)  geiuorben,  ethja§  ©tärfe 
ober  i^artoffelme^I  unb  ©dj  burc^  unb  gibt  nac^  S3eüeben  ßucfer  unb 
Qimt  ^inju,  fanu  oud;  bie  ©uppe  uoc^  mit  einem  Sigetb  abrü^ren. 

5Iuf  bie  ^erfou  Vs  I 9Jtit4  30  g ©ago. 

87»  ©ubb^  ^afcrgrü^e  unb  ®ie  Öirü^e  mirb 

eiuigemat  abge^töfet,  mit  SBaffer  mei(^  unb  bicfüc^  gefoc^t,  mobei  5U- 
meiten  burd^gerü^rt  merben  mu^  meit  fie  fic^  leidet  onfe^t.  ^tac^bem 
fie  fc^aif  burc^  ein  ©ieb  gerührt,  bringt  man  jie  mieber  jum  ^oc^en, 
gibt  aJtitc^  unb  etmo§  ©alj  ^inju  unb  fodjt  bie  ©ubbe  langjam  noc^ 
V4  ©tunbe. 

SOton  rechnet  ouf  bie  ^erfou  30 — 50  g |)ofergrü^e  unb  V4  I S3o(l- 
mUch  ober  Vs  I abgeuommene  9}tUch.  Srftere  hd  ben  SSorjug. 

88.  SDioiömchlfubbc.  Bereitung  biefer  fehr  nahrhaften 

unb  mohtfeiten  ©ubb^  iä^t  mau  hdb  SD^itdh  unb  hdb  Sßaffer  fod)eu, 
rührt  fo  biet  9Jtai§mehl  hdcd^  ba|  fie  eine  gute  ©ömigfeit  ert)dt,  unb 
gibt  etma§  ©atj  hdju. 

89.  ©(hofdabcfubb^*  125  g ©chotolobe  mirb  mit  einer  Dbertaffe 
SBaffer  auf§  geuer  gefegt,  unb  menn  fie  ganj  meidh  ift,  ju  S3rei  gerührt, 
2 l Mch  unb  ^uder  nach  ©efchmad  hinsugegeben,  unb  menn  e§  focht, 
bie  ©ubbe  mit  Sanilte  ober  ^imt  unb  1 — 2 ©ibottern  abgerührt. 
3Jian  fann  ba§  @imei^  ju  ©chaum  fdhtagen  unb  hiervon  Älö^dhen  auf 
bie  ©ubbc  icgen  unb  folche  mit  .S^der  unb  ^imt  beftreuen.  5)ie 
©ubbc,  metdhe  auf  5 ^erfouen  bered^uet  ift,  mirb  auf  in  S3utter  gelb 
gcröfteten  Sßeiprotfdhnitten  angerid;tet. 

90.  SButtcrmilth  mit  Suthmcijcngrü^c.  ®ie  (^rü^e  mirb  mit 
ioenig  SSaffer  gar  unb  fur5  eingefocht,  at^bann  93uttermitd),  mit  ctma§ 
ajtehl  angerührt,  baju  gegeben  unb  jum  Wochen  gebracht.  9Jtan  gibt 
©atj,  nach  Öiefallen  auch  3^der  ober  ©irub  hmju. 

^uf  biefelbe  SBeife  fodht  man  Oon  feinen  ißerlgrauben  eine 
audh  für  ^ranfe  geeignete  ©ubb^- 

91.  SuttcrmUth  mit  fßftaumcu  (3metfthc«)  ober  Oioftnen. 
©etrodnete  Pflaumen  merben  nach  bem  ?lbrühren  in  SBaffer  meich  ge- 
locht, mo5u  auch  etma§  ?lni§famen,  nadh  (befaßen  audh  geriebene^ 
©dhrnargbrot  gegeben  merben  fann.  ®ann  mirb  geriebene^  SBei^brot 
uebft  ber  Suttermitd),  metdhe  be^  ^eriuueuö  hdber  mit  etma^  StRehi 
augerührt  mirb,  hiu5ugegoffen  uub  unter  ftetem  Mhren  5um  ^odjeu 
gebracht.  ®eim  5lurichten  rührt  man  ©alj,  3^der  unb  3imt  burch. 
^uch  fann  man  frifdhe  ^.pflaumen  ober  ßtofinen  barin  fodhen. 
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92.  33rnmie  SOcdji  luirb  o^nc  ^Butter  und; 

A.  9ir.  5 gelbbraun  gemalt,  9J?Ud)  gefodjt  unb  t>on  biefem 

mit  fatter  9Jätd;  fo  nie!  ()incingerüt}rt,  otö  nötig  ift,  bie  ©uppe  §n 
binben.  ®ann  mirb  [ie  mit  ^imt  unb  ©ibotter  abgerüt)rt  unb 

auf  SBei^brotjdjuittc^en,  metc^e  mit  Butter  gelb  geröftet  finb,  an^ 
geridjtet. 

93.  ©uppe  non  tocif^gcbronutem  3DZd)I.  9Ökn  tä^t  ein  t)albe§ 
(Sibief  frijdje  Jöutter  t)ci^  merben,  gibt  3 ö^töffel  unb  5iir  be- 
fonberen  Kräftigung  2 @§(öffet  ^tenronat  (A.  3'tr.  10)  l^inein  unb 
rütjrt  jo  lange,  bi§  e§  fran§  mirb  unb  fid)  Ijcbt,  gie^t  bann  ba§ 
nötige  foc^enbe  SBaffer  tangfam  tjingn,  möf)renb  gut  gerührt  merben 
mnb,  bamit  ba§  Sb^efjt  anfgetöft  unb  bie  ©uppe  nid)t  ftümprig  mirb. 
■i)tad;  bem  ®urd;fod^en  rütjrt  man  bie  ©nppe  mit  ©atg,  9J?n^fatbtüle 
ober  gemiegter  ^eterfitie,  etma§  Pfeffer  unb  einem  [rifc^en  ©ibotter  ab. 

94.  ©übbcutfdjc  4 i^erfonen  täfjt  man  in 

80  g S3ntter  3 grof^e  fteinmürfetig  gefc^nittene  3inm&ctn  gelb  merben, 
madjt  bann  barin  einen  Koc^töffet  SÜtetjt  gteidjfaltö  getb,  giefjt  unter 
ftarfem  Ülüfjren  jo  Oiet  gteijdjbrntje  f'^öfetfleijdjbrütje  gut  511  üermenben), 
atg  man  ©nppe  511  tjaben  münjdjt,  tjin^n  nnb  täfjt  jie  gut  bnrcl^fodjen. 
®ann  reibt  man  jie  burdj  ein  ©ieb,  bringt  jie  nodjmat^  511111  Kodden, 
unb  rütjrt  jie  mit  2 ©ibottern  ab,  um  jie  banadj  über  in  Butter  ge«» 
röjtete  Sl^edjdjuitten  angnricl^ten. 

95.  Kmjtfuppc  oou  S^nbe^  ober  Klofjbrüfjc.  9)kn  madjt 
einige  fteingejdjuittene  3iuiebetn  in  gutem  j^ett  bunfetgetb,  giefjt  etmaö 
äBajjer  tjingn,  täjjt  ein  ©tüddjen  fteingeje^nittene  ©efteriefnotte  barin 
meidj  merben,  tut  bann  bie  9hibetbrüt)e,  nötigenjatt^  andj  ©at^  tjin^n, 
rütjrt  4 Söjjet  dtenronat  (A.  9Zr.  10)  nnb,  menn  bie  ©nppe  nadj  bem 
dnjfüdjen  nodj  nidjt  gebnnben  genug  ijt,  nodj  etma§  Ö^riefjmetjt  tjinein. 
?tadjbem  beibeg  gar  gemorben,  mirb,  je  nadj  ber  9}lenge,  eine  fteine 
ober  grofje  SJtejjerjpipe  Uott  j^tcijdjedraft  bnrdjgerütjrt.  5tnjtatt  ber 
©efteriefnottc  fann  ^ntept  etmaä  jeingetjadte  ^.jseterjitie  tjin5ugejügt 
merben. 

9().  ©nppe  nn§  j|5nfteteuteig.  91ban  bricht  ben  S:eig  in  ©tüde 
nnb  jept  itju  mit  tattern  SÜJajjer  anjy  j^ener;  menn  er  511  Ü^rei  gefodjt 
ijt,  jügt  man  ein  ©tüd  S3ntter  ober  giite^  3^ett  ba^n  nnb  jüttt  fodjenbeg 
SBajjer  nadj  nnb  nadj  anj.  ^^or  bem  9tnridjten  gibt  man  jeingetjadte 
^eterjitie  tjinein,  5errütjrt  ein  ©ibotter  nnb  etma»  janre  ©atjiie  in 
ber  ©nppenterrine  nnb  giefjt,  mätjrenb  man  jtet§  rütjrt,  bie  fodjenbe 
©nppe  tjin^n. 
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i)7.  C^rnitVcufiiVVc  Traufe,  geine  ^4ievlgrmi|.icu  iuevben  in 
luciiig  foct)ciibem  2öa[jer  mit  einem  ©tüdtdjen  frifdjer  33utter  bei  oft=- 
imdigem  9^ad)giej3en  meid)  unb  fämig  gefod^t  (beffer  ift  eg,  jie  für 
S^rnnfenfiipben  erft  einige  9}iate  ab^nbrntjen),  bann  mürgt  man  bie 
©iippe  mit  @a(5,  feingetjadter  ^^eterfitie  ober  9}higfatnn^;  te|tere  ift 
bei  ä'itagenfdüüädje  nDr^ngietjcn. 

5tnc§  !nnn  man  eine  fü^e  ßJraubenfdj  teimfupbebereiten.  9)?an 
rütjrt  511  it)r  bie  meidjgefoi^ten  ® rangen  bnrdj  ein  feineg  ©ieb,  fdjinedt 
bie  fämige  ©iippe  mit  ©atg  nnb  ^nder  ab  nnb  rüfjrt  fie  mit  einem  ©i=» 
gelb  ab.  S)iefe  ©djteimfnpbe  ift  nortrefflic^  bei  ^nl^r  nnb  S)iarrt}öe. 

98.  6iiVbc  bou  ^afcrgrü^c  für  ^rnitfc.  f^rifc^e  Hafergrütze 
mirb  fo  lange  abmec^fetnb  mit  t)ei^cm  nnb  fattem  SSaffer  geluafc^en, 
big  le^tereg  ftar  abftie^t.  ®ann  foc^t  man  fie  eine  ©tnnbe  mit  einer 
9}?efferfpi^e  ©at^  nnb  3 ©^töffetn  frifc^en,  feingefto^enen  ober  ge= 
matjtcncn  fü§en  ^Ranbetn  nnb  bem  nötigen  SBaffer,  rütjrt  fie  biirc^  ein 
Hnorfieb  nnb  gibt  ^tuiebad  nnb  ^nder  ba^n. 

99.  ^tbiebntffuüVc  für  ^rnnJe.  ©anj  feingefto^ener  ^tbiebad 
mirb  mit  Gaffer  nnb  ©aft  bon  1 Zitrone  fo  lange  gefodjt,  big  fid; 
berfetbe  nidjt  metjr  fenft,  3bder  nnb  fetjr  menig  ©a^  bagu  gegeben 
nnb,  menn  ber  Str^t  eg  erlaubt,  mit  1 ©ibotter  abgerütjrt. 

100.  JörotfuVÜc  für  Traufe.  ©c^mar^«»,  t^atb  SBeiprot 
iuirb  in  SBaffer  gang  5erfodjt,  bnrdj  ein  H^arfieb  gerüljrt,  mit  ^orintfjen 
ober  9iofinen,  etmag  ©at^,  ^nder  unb  ^itronenfoft  gefodjt,  big  erfterc 
meid;  finb,  nnb,  fallg  eg  bem  Jilranfen  nid)t  oerfagt  ift,  mit  etmag  SSein 
nnb  einem  ©ibotter  abgcrüf)it. 

101.  9luf  auberc  3(rt  nimmt  man  nur  ©djmar^brot,  reibt  eg, 
röftet  eg  in  fettfreier  tpfanne  troden,  übergiefd  bieg  mit  fo  Oiet  SSaffer, 
ba^  ein  bider  ^^rei  entftetjt,  unb  fteftt  biefen  eine  ©tnnbe  an  eine 
beifje  Hevbftefte.  2)er  S3rci  mirb  atgbann  mit  tjeifjer  ajiitdj  gtatt 
gerüfirt,  ^nder  nnb  ©at^  tjin^ngefügt  nnb  mit  einem  ©igelb  abge5ogen. 
58orfid)tgfjatber  rütjrt  man  biefe  ©nüpe  Oor  bem  5tnridjten  motjt  nodj 
bnrdj  ein  feincg  ©ieb. 

5tn^erbcm  finb  a(g  ft'rauf’cttfvcifcu  nodj  oermenbbar  $Rr.  82,  83, 
85,  80  nnb  90  b. 

V.  0bftfuppcn.  • 

102.  ©rbbeerfnübc.  9Jian  täfdfeingcftofjcneni^miebadmit  Söaffer 
fämig  todjcn,  gibt  SBein,  ‘^uder  nnb  ^imt  nnb,  fadg  bie  ©nbbe  nidjt 
gebnnben  genug  ift,  etmag  mit  SBaffer  angerüfjrte  ©tärfe  ober  ^ar»» 
toffetmetjt  ba5u.  2)ann  ftedt  man  fie  Dom  gener  unb  rütjrt  im  ®er=> 
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ß.  ©Uppen. 


cinif^c  Untertaffen  Pott  gan^  reifer  (Srbbeeren  bnr(^,  luetrfje  eine 
©tnnbe  Portier  mit  3P<ier  beftrent  tporben  finb.  SO'Jan  fann  ^^i^fnit=> 
fc^nittc^en  ober  ^tpiebaef  bo5n  geben. 

103.  bou  frifrf)cii  fanren  ^irft^cu.  SD^an  nimmt  fanre 
S^’irf(^^en  unb  fod^t  fie  mit  ettoo§  l^miebacf  nnb  .Sitronenfctiote  ober 
2—3  DIetfen  unb  bem  nötigen  Söaffer  fo  lange,  bi^  ba§  ^irfd^fleifd) 
^erfoc^t  ift.  ®ann  rntjrt  man  bie  ©nppe  burc^  ein  ©ieb,  bringt  fie 
loieber  gum  ^oc|en  nnb  rid^tet  fie  mit  .3p<fer,  rotem  SSein,  ber  nic^t 
burd^fod;en  barf,  etma§  ©atg  nnb  QH-  ^on  (egt  |^ncferplä|c^en 
baranf  ober  gibt  ^tüiebacf  bagn. 

;^m  SSinter  bereitet  man  bie  ©uppe  mit  getroefneten^irf^en, 
ioetdje  man  mit  ctma§  §afergrü|e  nnb  3itronenfd)eiben  gar  fod^t,  epe 
man  fie  bnrcprnprt  nnb  mie  oben  Perfäprt. 

104.  Stpfcifuppc.  (Sin  ©nppenteder  Pod  fteingef(^nittener  faurer 
'itpfet  toirb  mit  einer  0bertoffe  PoH  abgebrüptem  9^ei§  in  SBaffer  gang 
toeid)  gefod;t,  bnrd)  ein  ©ieb  gerieben,  mit  -S^Pd,  3^t^’0Pcnf(^ate 
nnb  etma§  ©atg  bnr^gefodjt  nnb  mit  einem  ©ibotter  abgerüprt. 

105.  2)eöglcid)cu  mit  ^orintpen.  9J7an  foept  mit  ben  ^Üpfetn 
etmag  SSeif^brot,  gibt,  nad;beni  bie§  bnrdj  ein  Sieb  gerüprt  ift,  ge- 
riebeneg,  in  S3utter  geröftete§  ©d^margbrot  nebft  ^orintpen  nnb  fepr 
menig  97elfen  nnb  ©atg  bagn,  tö^t  e§  ein  tuenig  fodpen  unb  rnprt  bie 
©nppe  mit  3iPd  nnb  einem  Söffet  bider  ©apne  ab. 

1 05  a.  Bitrone  toirb  gnr  C'tötfie 

gefd}ätt,  bann  bie  gange  grnd^t  in  mögtidjft  feine  ©d;eiben  gefdjiiitten, 
an^  betten  man  bie  ^ernc  entfernt.  9JJan  gibt  Vs  I SSaffer  über  bie 
©djeiben  nnb  fod;t  bie  Bittooe  fo  toPQS  bamit,  biö  fie  lueid)  ift  nnb  fiep 
bnrdjftreidjen  tä^t.  9Jian  Permifd^t  ba§  B^toonentuaffer  mit  Vs  I 5tpfet- 
tuein,  gibt  ben  nötigen  Bioicr  barmt  nnb  biitbet  bie  ©nppe  mit  2 (S^töffet 
gtattgernprtem  Sb^onbamin.  ©ie  toirb  gntept  mit  2 (Sigetb  abgegogen 
nnb  Pott  bem  (Sitoei^  ©epaumftö^epen  (5tbt.  R)  attf  bie  ©nppe  gelegt. 

106.  ©nppe  Pou  frifrijCtt  BtPCtfdjCU.  dJ^mt  fdpteibet  bie  ©teilte 
att§  eiitem  ©iippentelter  Pott  Btootfdjen  nnb  foept  fie  mit  SBaffer  nnb 
Söei^brot  tueid),  rüprt  fie  bnrd;  ein  ©ieb,  teipt  fie  mit  ettoa§  Bpc^oo 
nnb  Btntt  bitrcpfodjen  nnb  rid;tet  bie  ©nppe  auf  iit  tBntter  geröftetem 
Söeipbrot  an. 

107.  ©nppe  Pon  frifdjeu  B^PCtfdjcu  mit  9!)Utd).  (Sine  an- 
genepme  ?tbenbfnppe.)  3)tnn  nimntt  eineit  ©nppentetter  Pott  reifer 
Btoetfdjen,  reibt  fie  gepörig  ab,  rnprt  ettua  gtuei  gepänfte  Sf^töffet 
Äept  mit  SBaffer  fein,  fügt  1 ^'2  l dRitd)  nnb  ettua^o  ©atg  pingn, 
ftellt  eö  mit  ben  BtPotfd;en  mtfö  Jener  unb  täpt  bie  ©nppe  unter 
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öfterem  9f?üt)ren  eine  fteine  Söeite  forfjen,  fo  bnf3  bn§  SJietjt  gor  merbe ; 
bie  ^metjrf)eu  büvfen  f)ta^en,  aber  gerfoc^en.  Sßenn  biefelbeu 
if)re  Steife  l^aben,  bebarf  e»  feine§  ^ucfer.  SDie  (Subpe 

mu^  redjt  fämig  fein  nnb  inirb  fjalb  abgefnt)tt  gegeffen. 

108.  ^rüucttcufubVc  für  Traufe.  2)ie  ^.ßrünelten  inäfdjt  nnb 

gerfd^neibet  man,  fe^t  fie  neben  ber  nötigen  5pafergrü|e  (etnja  ^atb  foöiel 
mie  bie  ^^rünelten)  mit  SSaffer,  3ünt,  3üronenfd)eiben  iinb 

einer  ^rife  ©at^  in  irbenem  iobf  anfö  geuer  nnb  fod)t  beibeS  langfam 
meid;.  2)ann  riü^rt  man  bie  ©ubb^  burd^  ein  ©ieb,  fod;t  fie  nod;  ein=» 
mal  mit  3 g f^teifd^-^ebton  auf  unb  üerrüf)rt  fie  bann  mit  2 in  1 ^ta§ 
Sein  üerqnirlten  ©ibottern.  — SJtan  fann  einige  ^rünelteu  für  fid; 
fod;en  nnb  fie  sute^t  in  bie  ©ubbe  fegen. 

?(uf  gang  biefetbe  5lrt  fod;t  man  eine  ©ubb^  t)on  trodnen 
3metfd;en. 

109.  ©ubbc  bott  gctrocfuctcu  ^tyetfdjcu.  ®ie  3metfd;en  merben 
gut  gemafc^en  unb  babei  gmifdien  ben  §önben  gerieben,  gut  abgefoc^t  unb 
mit  Saffer,  3dronenfdt)ate  unb  etma§  Sei^brot  meic^  gefod^t,  burdf) 
ein  ©ieb  gerieben,  3uder,  3ünt  unb  nad^  SSetieben  ein  ©tag  Sein  burdt)- 
gerührt  unb  bie  ©ubbe  auf  geröftetem  Seiprot  angerid^tet.  So  e§ 
geboten  erfd^eint,  lö^t  mon  Sein,  ^emürg  unb  ba§  geröftete  S5rot  meg. 

110.  ^agcbuttcnfubbr  für  kraule.  ®ie  gutgereinigten  |)oge^ 
butten  merben  in  Saffer  mit  etmo§3tümbact  ober  Seiprot  meid^  gefod^t, 
burd^  ein  ©ieb  gerührt,  mieber  gum  Soeben  gebrad^t,  mit  3ucter  unb  3imt 
nnb,  loenn  e§  bem  Fronten  erloubt  ift,  andt)  etmaS  Sein  burd^gerü’^rt. 

SOtan  gibt  fotgenbe  ^töfed^en  in  biefe  ©ubb^:  5ln§  20  g gu 
©d;aum  gerührter  S3ntter,  2 ©iern,  3«der,  etmaö  fü^er  ©otine,  ©atg 
nnb  menig  3üronenfcbate  rü^rt  man  mit  bem  nötigen  geriebenen 
3miebad  eine  9}?affe,  au§  ber  man  ^tö^d^en  formen  fann,  bie  man  in 
ber  ©ubb^  gor  fod^t. 

111.  ^emift^te  ^rud)tfubbr  für  Slranlc.  SJtan  nimmt  ^eibet- 
beeren,  (Srbbeeren,  Himbeeren  unb  entfteinte  ^irfd^en  gu  gteid;en 
Steilen,  gerbrücEt  fie  mögtidtift  fein  nad^  bem  Safdien  unb  SBertefen, 
gie^t  foOiel  Saffer  at§  man  ©ubbe  braudtit  I;inauf,  fod£)t  bie  f^rüd^te 
tangfam  eine  ^ofbe  ©tunbe  unb  ftreidjt  bie  ©ubb^  burd;  ein  ©ieb. 
9tad;bem  fie  mieber  gum  i'odtien  gefommen,  fügt  man  3uder,  etma§ 
3itronenfcbaIenejtraft,  eine  ^rife  ©atg  unb  fooiet  in  ?tbfetmein  ange‘= 
rüt;rte§  Kartoffelmehl  t;ingn,  ba^  bie  ©ubbe  fämig  mirb.  9Jtan  giel;t 
bnrcE)  bie  ©ubbe  ben  fteifen  ©d;aum  üon  gmei  Simeiü  unb  gibt  fleine 
^Ubert-St'afe^,  and;  mot;t  ftatt  beffen  ®rat;ambrot,  nebenher. 

Sl'raufeufubbr  ift  uodh  taugtid;  ^Jtr.  102. 
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B.  ©u^ipen. 

VI.  Kaltf dealen. 

112.  2öeitt=^altfti^ale.  äJ^on  gibt  eine  ©tunbe  bor  bent  Sin- 
ricljten  SJlafronen  ober  fieine  feine  3'^icbö(fe  (gro^e  brid^t  man  in 
©tücfe)  in  eine  S:errine  nnb  fügt  t)in5u:  ^iii^’Ditcnfcfjeiben  o(;ne  ^erne, 
einige  ©tücfe  tjatb  iueijjen  SBein,  Ijatb  SSoffer  mit  ^udter  üerfü^t. 

113.  31^felfittcus^altfdjnlc.  SSerfdjiebene  grud;tfafte,  :^atb3Bein, 
l^atb  Söaffer  nnb  einige  ©tüde  bcbft  Stüfelfinen,  toetc^e  mon  nad^ 
beni  5tb5iet)en  ber  ©c^ale  in  8 Steile  fdineibet  nnb  in  umbreljt. 
®ie  3ü^iebäde  ^ier^u  merben  mit  etioa§  SSein  angefeud^tet,  boc^  bürfen 
fie  nic^t  meid)  merben,  mit  3uder  beftreut,  oufeinanber  getegt  unb 
ba^u  gegeben. 

114.  51Vrifofc«*^altfd)ale.  SO'lon  entt)äutet  unb  entfernt  bie 
?fprifofen,  foc^t  fie  mit  einigen  ^Iprifofenfernen,  ^imt  unb  bielem 
Buder  in  SBaffer  nic^t  5U  meid),  legt  bie  $älfte  in  bie  Xerrine  unb 
rüt)rt  bie  übrigen  Sf^rifofen  mit  ber  S3rü^e  bnr(^  ein  |)aQrfieb;  gibt 
bann,  nad)bem  biefe  erfattet,  ebenfoüiet  meinen  SBcin  at§  man  SSaffer 
gebranc^te  ^in5U,  oerfü^t  fie  reid)üd^  mit  i^nb  gie^t  fie  ouf  bie 
5ff)rifofen.  mirb  S3i§fuit  ober  ^iüiebad  baju  gegeben. 

115.  Äirfd)*Mtf(^aIe.  ©in  ©ubbenteßer  ooß  faurer  ^irfc^en 
merben  entfteint  unb  in  1 l SBaffer  mit  einigen  au§  ber  barten  ©cbale 
gelöften  ^rfd)fernen  unb  2 — 3 ©tüd  Steifen  ©tunbe  gefoc^t,  bnrd) 
ein  feinet  ©ieb  gerieben  unb  noch  bcm  ©rfatten  fnabb  V2  I roter  SSein, 
gehörig  .S^der  unb  3imt  baju  gegeben.  merben  ^mieböde  hinein«» 
gebrod)en  ober  ba5u  gereid)t.  :3fi  ©ubbe  nid)t  fämig  genug,  fann 
man  fie  mit  etma§  mit  SBein  ftar  gequirltem  StJtai^meht  binben. 

5tu(^  fann  man  ©chlagfahne  (A.  9^r.  3)  baranf  fegen. 

116.  ©rbbccr*  unb  §iinbccr=^nltfd)afc.  ^J)ie  ©rbbeeren  merben, 

faß^  e§  nötig  ift,  in  einem  ®urchf(hffige  mit  SBaffer  abgefbüft,  ^im«» 
beeren  nicht.  Wan  gibt  fie  in  bie  ©ubb^nterrine,  ftreut  üief  ^uder 
barüber  unb  fö^t  fie,  feft  gugebedt,  1 ©tunbe  ftehen,  bonn  mifcht  man 
halb  meinen  SSein,  h^fb  SBaffer  mit  3^der,  ©aft  einer  unb 

feinem  ^imt  unb  gie§t  e§  über  bie  fji^üchte.  9J?an  fann  ouch  bie  Raffte 
ber  f^rüchte  burch  ein  feinet  ©ieb  ftreichen,  üerfüfeen  unb  mit  red)t 
guter  SJtifch  berfe^en.  2)ie  ganzen  grüchte  gibt  man  beim  Sfuftragen 
in  bie  ßJtifch  unb  Keine  SCRafronen  reid)t  man  nebenher. 

117.  6ago=  ober  9Rci§=ÄaItfthaIc.  125  g echter  ©ago  ober 
9tei§  mirb  obgebrüht,  mit  SBaffer,  ohne  5U  rühren,  meich  unb  bid 
gefocht  (bie  Körner  müffen  gong  bleiben)  unb  in  bie  ^£errine  gefüßt. 
darüber  gibt  man  reichlich  3uder,  3intt,  abgeriebene  3tK:onenfchafe 
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inib  niit  gciüafc^enc  imb  aufijefodjte  StoriiiUjCU  mit  i^rer  $8rü()e.  Sind; 
bcm  ©rfatteii  mirb  1 Stofd^e  9?otmcin  imb  1 gtafi-^c  SSaffer,  mit  bem 
nötigen  t>er[ü^t,  tjinjugcgeBen. 

118.  Sicr=^aUfd)ak.  Sittel  geriebenes  ©djinargbrot,  reid^Ud; 
gemafd;ene  nnb  auf  gefönte  ^orinttjen  otjue  bie  S3rüt)e,  ^imt,  3itivnen=* 
jd^eiben,  Sier,  metd^eS  nid;t  bitter  fein  borf,  unb  ^uder  na(^  ÖJefd^mad. 

119.  Sßeftfälift^c  ^altfdjalc.  SJtan  reibt  atteS  ©d^mar^brot, 
fc^tiigt  mit  einem  ©c^neebefen  bide  foure  ©a^ne  unb  rütjrt  braunes, 
nid^t  bitteres  S3ier,  B^der,  unb'  baS  ©d^mar5brot  tjin^u. 

120.  ^olte  ^olunberutUd).  3tuei  ^otunberblütenbotben  meiben 
in  1 l 3Jtitd^  etma  10  SJJinuten  gefod^t  unb  entfernt.  ®ann  löfit  mau 
einen  @§töffel  öoH  jerrü^rte  ©törfe  ober  Slartoffetmel)!  burd^fodjen, 
rütjrt  bie  ©uppe  mit  ^uder,  ettuaS  ©al^  unb  1 — 2 Sibottern  in  bcr 
2:errine  ab  unb  legt  öon  bem  mit  ^uder  ju  ©d^aum  gefd^tagenen  (St«- 
meifi  ^lö^dtien  barauf,  beftreut  biefe  mit  ^uder  unb  3dnt  unb  täfit  fie 
in  ber  2:errine  jugebedt  gar  unb  bie  ^otunbermild^  falt  merben. 

S)ie  ^otunbermild^  finbet  nur  bei  ein5elnen  33eifad,  im  atigemeinen 
mirb  ber  ^olunbergeft^mad  gefd^eut. 

121.  Äaltfd^ttlc  öon  Suttcrmild^.  ^ier5u  mirb  ©(^marjbrot 
gerieben  unb  in  ber  ^uc^enpfanne  etmaS  geröftet,  nun  fommen  511 
4 Söffet  S3rot  2 Söffet  Buder,  morauf  bann  baS  ©an^e  unter  be- 
ftönbigem  S^il^ren  nod^  etmaS  geröftet  mirb.  darauf  rü^rt  man  bie 
Sutterniitd)  mit  etmaS  fü^er  ©a^ne  ober  fü^er  SJtitd^  an,  brödett  turj 
Oor  bem  5tuftragen  Btuiebad  ober  Sßeiprot  l^ineiu  unb  ftreut  ^ute^t 
boS  obgefü^tte  ©d^margbrot  barüber. 

2)iefe  ^attfd^ate  ift  fet)r  mo^tfdjmedenb  unb  erfrifd^enb. 

122.  GJcfd^tngcnc  ©a^uc.  ©ü^e  bide  ©otjne  mirb  in  einem 
öutterfab  (33utterforre)  fc^äumig  gemad;t  ober  mit  einem  ©d;aunt<» 
befen  fd^äumig  gefd^tagen,  bod^  mufe  bieS  im  fetter  gefdf)et)en.  ©ie 
mirb  bann  mit  Buder  unb  SSanille  burdjgerü^rt,  angerid^tet,  B'öicbad 
unb  geriebenes  ©d^marjbrot  baju  gegeben. 

5)ie  58anitle  fann  mon  einige  ©tunben  üor^er  in  ber  ©a^ne  ouS- 
^ie^en  taffen,  ober  mit  Buder  fein  fto^en,  moburd^  man  meniger  ge- 
braudd. 

123.  ©cfd^togcnc  fanre  SÖJild).  ®ie  9Jlitd^  mirb  t^ier^u  bid 
genommen,  bod^  mu^  bie  ©o^ne  nod^  ganj  gtatt  fein,  ©ie  mirb  mit 
bcr  5)idmitd^  nod^  Sor^erge^enbem  gefd^tagen  unb  mit  Buder  unb 
Bimt  burd^gerüt)rt. 

?tts  ÄranJcnfiJcifcn  finb  öermenbbor  S'ir.  112,  114,  116. 


C.  Gemüse  und  Kartoffelspeisen. 


I.  (5  e m ü f e. 

1.  0(?c0cln  Ocim  bcr  ©emiifc. 

Keinli(bteit.  SBenn  fd;ou  bei  aüen  9iciuUd;feit  ein  felbft«- 

nerftänbtid^eg  @i*forberni§  i[t,  fo  [ei  fie  für  bie  ÖJemüfe  nnb  bie  bn^u 
benu^ten  ©efd^irre  nod^  90115  befonberg  emüfoljteu.  i)od;  I;üte  nioii 
fid^  burc^  Siegentoffen  im  SBoffer  bie  Jüertüolteu  9^äl)rfot5e  ou§5u-' 
laugen;  inSbefonbere  bürfen  olle  ^noHen»  unb  2Bur5eIgemQd^fe  noc^ 
bem  ©c^neiben  meber  obgefüüit  noc^  gemöffert  merben. 

^ett  3utn  ©eraüfe.  93ei  unferen  !^o!^en  iöntterpreifen  fonn  gute§ 
SJiierenfett,  nac^  A.  24  jubereitet,  ju  ben  meiften  ©emüfen  bie  33ntter 
teilmeife  erfe^cn,  o^ne  ben  ©efc^mocf  gu  benachteiligen.  bem 
tue  mon  ba§  3^ctt  in§  SBaffer,  e^e  bo§  ÖJemüfe  hineinfommt,  unb 
lege,  menn  biefe§  üom  freuet  genommen  toirb,  einige  Keine  ©tücfchen 
33utter  borüber  hin,  moburch  ein  angenehmer  ©uttergefchmoc!  herOor- 
tritt  unb  bie  95rühe  [ich  mehr  runbet.  2ßiß  man  SÖrotenfett  511111 
Öienuife  onmenben,  fo  fann  bie§  gteidhfollg  in§  fochenbe  Söaffer  getan 
unb  5ute^t  etma§  S3utter  burchgemifcht  merben.  @dhmot5,  ©önfefett, 
^ammetfett  unb  Öt  fe^e  man  feboch  mit  fattem  SBaffer  auf^  ^euer 
unb  loffe  e§  uor  bem  ^in5utun  be§  ©emüfe^  ftarf  foihen. 
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IRcxten  öer  ©cmüfe.  Unterbeg  tut  man  ba»  ftar  gefpütte  Ö5emüfe 
5um  5tbtaufen  auf  einen  ©nrc^fdjtag  nnb  gibt  e§  nic^t  äugteic^,  fon» 
bern,  je  nadj  ber  9JJenge,  in  ettnn  2 — 5 5:eiten  nad;  nnb  nac^  mit  bem 
Sc^anndöffet  in  ben  3:opf  mit  bem  bereit»  gefatsenen  fod;enben  SBnffer, 
mobei  aber  jebe^mat  ba§  SBaffer  mieber  foc^en  mn^.  Stuf  biefe  SBeife 
merben  bie  ©emüfe  nidjt  nur  niet  fc^netter  meid),  at»  menn  burd;  §in<« 
äutun  üon  großen  SJiengen  ba§  Slodien  längere  ^eit  unterbrodien  mirb, 
fonbern  eä  merben  if)nen  aud;  bie  Stä^rfatge,  metdje  bem  @emnfe  ben 
größten  Söert  berteitjen,  ermatten.  ®ann  tä^t  man  bo§  ©emüfe  feft 
gugebedt,  bamit  ba§  Stroma  it)m  er^^atten  bleibt,  ununterbrod)en  gteid;- 
mä^ig,  aber  meber  511  ftarf  nodj  ju  fc^mad^  fod^en.  Sladjgie^en 
bon  SBaffer  fudd  man  mögtidjft  gn  bermeiben.  S3ei  nötiger  Stufmerf^» 
famfeit  tä^t  fid;  batb  bie  fjaffenbe  9}^enge  ermeffen;  inbe§  ift  e§  immer 
beffer,  etma§  gumenig  at§  gar  5ubiet  511  netjinen.  9)Zan  forgt  bann 
aber  frü^  genug  für  fod)enbe§  SSaffer  511m  Sladigie^cn. 

SJ?and)e  ©emufe,  gumSeifpiet:  Sßeifefotjt,  SBirfingfo^t,  Slofenfotjt, 
©pinat,  ©auerampfer,  Slotfotjt,  brauner  St'ot)!,  berfd)iebene  Slübenforten 
bebürfen  megen  ifjrer  ©djärfe  ober  it)rer  btät}enben  @igenfd)aften  be^ 
Stbfoc^en^;  fie  ge^en  bonn  freitid)  onc^  meiftenS  it}rer  SZotjrfatge  ber- 
luftig,  fomie  mandier  anberen  braudjbaren  ©toffe,  metdje  bom  Söaffer 
getöft  nnb  mit  biefem  abgegoffen  merben.  SJtan  menbe  bieä  S3erfat)ren 
otfo  nic^t  unnotigermeife  on,  ober  befdiränfe  ben  S3ertuft  burd)  Stmoen- 
bung  geringer  SSaffermengen.  Stuc^  fann  man  bie  bertorengegangenen 
SZätjrfatge  burc^  ^nfa^  bon  gan§  menig  fpft ai^ennätirfatgejtraft 
mieber  erfe^en.  S3eim  Stbfodjen  fotc^er  ©emüfe,  metdje  längere  ^eit 
§um  SBeic^merben  erforbern,  mie  e§  namentlich  bei  mit  ©atg  einge- 
machten ©emüfen  ber  gatt  ift,  mufj  etma§  reichtidjer  Söaffer  genommen 
nnb  nötigenfattg  für  fochenbe§  51111!  Sladhgiefjen  geforgt  merben,  beim 
fatte»  SBaffer  taugt  ba5ii  nidjt. 

Kafebess  lüeicbioerben  eingemaebter  ^Sclmcu,  mie  au(b  ©tielmue. 
Eingemachte  @emüfe  — S3ohnen  iiiib  ©tietnin^  — focht  man  gaii5 
meidj  ab  nnb  mäffert  fotche  in  heilem  meichem  SBaffer  fo  fange  ot§ 
nötig  ift,  etje  fie  geftobt  merben.  SJtit  @at5  ober  ©at5pöfet  eingemnehte 
Eemüfe  merben  fehr  fchnett  meid),  menn  fie  au»  bem  f^a^  genommen, 
unabgemafdjen  mit  foi^enbem  5ß?offcr  abgefodht  merben.  ®a§  SBaffer 
mirb  erft  gemechfett,  menn  bie  ©cmüfe  foft  gar  finb.  .S^at  man  fein 
meii^eS  SSaffer  5um  stochen,  fo  miifi  nötigenfaft»  etma§  boppett- 
fohtenfaureS  Slotrium  5ugefept  merben,  inbeffen  fo  menig  mie  mögtich, 
nur  eine  SJtefferfpipe  boCt. 

® aüibiS,  Äod^bud). 
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C.  ®emüfc  unb  ffortoffcIf|)ctfen. 


H)flnn  :8inbttn«fistnittel  ^insugcfügt  »erben.  Slbrü^ren  einiger 
ßJcmüj’e  mit  9Jtet)l  ober  ©ibotter  barf  erft  bann  gefd^e!§en,  menn  jene 
öößig  ftar  getoorben  finb. 

Perfcbren  beim  Einbrennen.  S3eim  SInbrennen  be§  (55emü[e§  — 
mag  niematg  Oorfommen  follte  — barf  fein  SSaffer  in  ben  3:oi3f  ge- 
goffen,  nocf)  barin  gerüfjrt  merben;  am  beften  ift  e§  in  folc^em  f^all, 
bag  ÖJemüfe  mögtid^ft  fd^nell  in  ein  ÖJefd^irr  ju  fd^ütten  (bag  im  ^Jopfe 
^ängenbleibenbe  aber  5urücf5utaffen),  in  bem  gereinigten  2:Dpf  SBaffer 
mit  gett  nnb  etmag  ©alg  rafc^  5um  Podien  ju  bringen  unb  bag  ®e- 
müfe  gum  ferneren  Podien  fjtneingufd^ütten.  ©odte  biefeg  aber  fc^on 
gar  gemorben  fein,  fo  tö^t  man  ein  ©tüd  Söutter  ober  f^ett  f)ei^ 
merben,  mac^t  etmag  9)tel)I  barin  red^t  gar,  rüfjrt  gieifc^brü^e  ober 
SSaffer  ^ingu,  aud^  etmag  ©alg,  menn  eg  festen  follte,  unb  fd^menlt 
bag  (^emüfe  barin  burd^. 

Einige  befonbere  ESemerfungen.  @g  ift  eine  ^au^tbebingung,  alle 
Ö5emüfe  üöKig  meid^  unb  faftig  gu  lod^en,  aber  fie  nid^t  burc^  Um- 
rühren  breiig  gu  mad^en.  SBirb  gur  angegebenen  3^it  f^ett  unb  ©alg 
bagu  getan,  fo  beborf  eg  nid^t  beg  Umrü^reng,  bo  bie  ©emüfe  beibeg 
gleichmäßig  in  ficß  oufnehmen.  SBieoiel  gum  ÖJarmerben  jebeg 
©emüfeg  erforberlich  ift,  läßt  ficß  nicßt  genau  beftimmen,  ba  bieg  gar 
gu  feßr  Oon  ber  SSefcßaffenheit,  SJtenge,  fomie  aud;  Oom  geuer  ab- 
l)ängt;  inbeg  bin  icß  gern  ben  auggefprod^enen  SSünfcßen  entgegen- 
gcfommen,  bei  ben  eingelnen  9leget)ten  bag  3^itmaß  ungefäßr  gu  be- 
ftimmen. 2)a  jebocß  nach  großer  iürre,  mie  fie  in  eingelnen  i^aßren 
oorfommt,  ÖJemüfe  unb  S^artojfeln  eineg  längeren  ^ocßeng  bebürfen, 
fo  merbe  folcßeg  berüdficßtigt. 

;^ch  rechne  bei  biefer  Eingabe  Oon  ber  bag  SBaffcr 

gum  ÖJemüfe  focht;  ferner  auf  ein  regelmäßigeg  f^euer,  mie  eg  beim 
Wochen  nötig  ift;  auf  mittelmäßig  große  äJiengen,  fomie  auch  barauf, 
baß  bag  (SJemüfe  teilmeife  in  ben  Xop\  gegeben  unb  jebegmal  mieber 
gum  Wochen  gebracht  mirb. 

93ei  ber  3iibereitung  folcher  ©emüfe,  bie  mie  g.  93.  ©tielmug, 
©pinat,  SJielbe,  SSirfing  2C.,  beim  Slbfod^eu  gar  gemacht  merben, 
braucht  man  nicht  big  gum  lebten  tlugeublid  mit  bem  Slbfochen  ber- 
felben  gu  märten,  man  fann  fie  ohne  S^tachteil,  unb  mären  eg  ouch  einige 
©tunben,  big  gum  Slufftooen  hinftellen. 

ElttfmÄ'rmen.  9lHe  ^ohl-  unb  9tübengemüfe  loffen  fich  trefflid)  auf- 
märmen,  menn  man  beachtet,  baß  ftetg  etmag  SBaffer  ober  3rleifd)brühe 
ing  Wochen  gebracht  mirb,  bebor  bag  gu  ©rmärrnenbe  hmeinfommt. 
9tuch  berfäume  man  nicht,  je  nach  ber  2lrt  ber  ©emüfe  etmag  ^eterfilic. 
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©0(5,  ßucfer  ober  SSuttcr  ^inju^ufügen.  — SBill  man  feinere  @emüfe, 
@rbfen,  Sonnen,  ©c^marjmur^etn  u.f-tt).  aufmärmen,  fo  fteHt  mon  fie 
nad§  S3ead^tung  ber  oor'^ergegebenen  ^Regeln  unbebecft  fo  lange  in  ein 
SBafferbab,  big  fie  burd^  unb  burd^  ^ei^  finb. 

2tnri(^tcn.  @nblid§  fei  nod^  ein  SSort  über  ba§  ?lnrid)ten  bemerft: 
$Rur  bie  füinatö'^nlic^en  (SJemüfe  merben  beim  5Inri(|ten  in  ber 
©dt;üffet  mit  einem  SReffer  gtatt  geftrid^en  unb  gmar  na^  ber  SRitte 
t)in  gan^  menig  ert)ö^t,  mobei  man  fie  mit  einer  ÖJabel  bergieren  fann. 
S)ie  übrigen  ßiemüfe  orbne  man  anfel^nlid^  mit  einer  @abet,  o'§ne  fie 
anjubrüden,  unb  forge  bafür,  ba^  ber  9^anb  fauber  abgetoifd^t  unb  bie 
©d^üffel  !^ei§  aufgetragen  merbe. 

2.  ©bittot.  ®er  gut  berief ene  ©pinat  tbirb  brei-  big  biermal 
in  tiefem  ®efö^  in  reichlichem  SSaffer  gemafd^en.  ®ann  tbirb  berfelbe, 
bamit  er  feine  grüne  §arbe  behalte,  nur  ettoa  5 SRinuten  in  braufenb 
fochenbem  SBaffer  mit  ©alj  offen  abgefodht,  fogteid^  in  falteg  SBaffer 
getan,  auf  einen  S)urchf(^Iag  gefchüttet,  mit  bem  ©chaumlöffel  ftarf 
auggebrücEt  unb  fein  gehadft.  |)ierauf  lä^t  man  ettbag  ?Jierenfett  ober 
beffer  SSutter  h^tB  loerben,  rührt  toenig  9RehI  ober  ©emmelfrumen 
eine  SBeile  borin  burdh,  gibt  ben  ©pinat  nebft  SRugfotnu^  unb  ettbog 
S3utter  hinein  unb  lö^t  ihn  unter  öfterem  Umrühren  mit  bem  bieüeicht 
noch  fehlenben  ©al5  unb  tbo  nötig  mit  ettbog  f^Ieifchbrühe  ober  SBoffer 
gut  burchfodhen. 

3)er  bieten  Herren  ettoag  meidhüdh  fchmedfenbe  ©pinot  fann  burdh 
einen  Bbfa^  bon  ©dhnittlaudh  ober  burdh  in  ber  S3utter  gubor  geröftete 
3ibiebeln  üifonter  gemocht  merben. 

SRon  bergiert  ben  ©üinot  ouf  berfdhiebenfte  SBeife,  om  einfodhften 
nur  mit  geröfteten  S3rotbreieden  unb  in  SSiertel  geteilten  üftoumtoeidh 
gefodhten  ©iern.  5Iuf  reichere  Strt  tbirb  ber  ©pinat  erft  mit  einem 
S^anb  bon  nubelartig  gerfdhnittenen  gebacfenen  ^linfen,  bie  mon  mit 
ctibag  heüer  SSutterfauce  unb  ^öfe  ju  einer  bidfen  SRaffe  berbunben 
hat,  bann  in  ber  SIRitte  mit  ©üiegeletem  bidht  belegt,  beren  jebeg  mit 
einem  ^ron5  gesiegter  ^bnge  umgeben  ift.  5Iu^erbem  reidht  man 
fleine  geröftete  ^ortoffeln  boneben. 

Omeletten,  Siipü^en,  ^rufteln  noch  ber  SRobe,  grifonbeoug,  ©ou- 
ciffen,  gebrotene  unb  geräucherte  Odhfengunge,  ^abfen  bon  ^ifdh,  Sifdh- 
flopg,  gebotene  ©dhetlfifdhfdhtbänje,  S^ierenfdhnittdhen,  ^ürftdhen  bon 
©dhtoeinefteifdh,  ^linfen  mit  ©dhinfenforce,  foibie  gebratene  £eber  bilben 
gute  S3eiIogen. 

3.  ©biwot  noch  SSiel.  ®er  gut  bertefene  unb  getbofdhene  ©binat 
tbirb  ohne  jeglidhe  glüffigfeitgbeigabe  in  einen  boffenben  ^odhtobf  mög- 
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ücf)fl  eng  ^ufnmmengebrücft.  SJJon  ftettt  i^n  an  eine  Reifee  §erb[tefte, 
bi§  er  §(ü]jigfeit  vermöge  feinet  eigenen  ©aftreidjtmng  gezogen  i)at 
nnb  bann  auf  geünbe»  ga^’  bäntpft.  @r  inirb  bann 

geiüiegt  nnb  in  geriaffener  35ntter,  mit  einer  großen  äJJeiferjpi^e  £iebig§ 
gteijd^eftrnft,  etmag  ß;al)enne  nnb  bein  nötigen  @at§  ^ei^  gerütjrt  nnb 
bann  fofort  mit  @iern  nnb  geröfteten  3öei^brotfd)nitt(^en  garniert  an^ 
gerichtet.  — ®er  auf  bieje  SBeife  bereitete  ©|)inat  begatt  ööflig  ade 
9läfjrfat5e,  bie  bnrd;  5tbfoc^en  üertoren  gel)en. 

4,  Spinat  auf  frau^öfifdte  2(rt  9Jlan  foc^t  ben  ©pinat  nac^ 
53orf(^rift  3 nnb  tjadt  i^n  fein.  2)ann  rüt)rt  man  SSntter  511  @d)anm, 
fügt  einige  bnrc^  ein  @ieb  gerüf)rte  f)arte  Sigetb,  etma!§  SOZn^fatnnfs  nnb 
(2a4  t)inän,  nnb  öerrüt)rt  ben  ©pinat  mit  biefen  3^taten  über  bem 
f^ener  bi§  511m  ^od^en.  kräftiger  nod^.fd^medt  ber  fo  bereitete  ©f)inat, 
menn  man  d)m  nod^  einige  Söffet  branne  ^raftfance  ^nfe^t.  9Jian  gibt 
bieg  ÖJemüfe  in  ber  feinen  ^üdje  mit  gebadenen  ^atbgmildjfdieiben. 

5.  Sfjiuat  mit  Dieig.  StRan  brüt)t  etma  250  g iReig  met)rere- 
niat  in  SBaffer,  fodjt  xijn  bann  in  9Ritd;  ober  aiid^  in  leichter  f^teifd)^ 
brüf)e  meid)  nnb  förnig  nnb  üerrütjrt  if)n  mit  3 gerqnirtten  ($iern  nnb 
einigen  Söffetn  fanrer  ©a^ne.  Unterbeffen  merben  öier  Siter  ©binat 
mie  in  ben  t»orf)erigen  2tnmeifnngen  gefodjt  nnb  gemiegt,  in  gertaffener 
23ntter  bnrdjgebämbft,  atgbann  mit  etmag  feinem  ^.Pfeffer  nnb  ge«* 
riebenem  ^nfe  gemür^t  nnb  mit  ntefjreren  Söffetn  geriebener  ©emmet 
nermifd)t.  dieig  nnb  ©pinat  mirb  abmedifetnb  in  eine  mit  23ntter 
beftridjene  anggeftrente  gorm  gebrüdt,  bie  ©beife  eine  !§atbe  ©tnnbe 
gebaden,  geftür^t,  mit  brauner  ^raftfance  übergoffen  nnb  mit  ge=» 
bratenen  ^nt)nd)en  ober  ^atbgfotetetten  gereid^t. 

6*  ©bi»<^^  i»  ^örmdjcu  aug  Oicftcu.  ®ie  Überrefte  beg  fertigen 
©binatgemüfeg  bermif d)t  man  mit  2 ©igetb,  metjreren  Söffetn  meiner 
©rnnbfance,  geriebener  ©emmet  nnb  einigen  gemiegten  gebünfteteu 
^Pit^en,  füttt  biefe  dRaffe  in  fteine  bntterbeftridjene  Waffen,  foc^t  fie  im 
^afferbabe  V2  ©tnnbe,  ftürgt  fie  nnb  reidjt  fie  geröfteten  Slartoff etn 
nnb  gebadenem  ©d)infen. 

7,  ©emüfe  Uou  ©binat  in  ©amen 

gegangen  nnb  nidjt  me^r  für  bie  ^üdje  brandjbar,  fo  tiefem  bie 
abgeftreiften  nnb  mie  ©tietmng  fein  gcfd)nittenen  ©tenget  ein  motjt^ 
fd)ntedenbeg  Otemüfe.  ®agfetbe  mirb  meid)  abgefod)t,  etmag  gemäffert^ 
ftarf  anggebrüdt  nnb  mie  $8tnmenfo'^t  (9tr.  44)  gefd)mort. 

3eit  ber  Zubereitung  eine  ©tnnbe. 

8,  ^ümmetfo^t.  i^nnge  ©broffen  beg  ^ümmetg  merben  gut  ge^ 
mafd)en  nnb  mit  etmag  bobbettdof)tenfanrem  9tatrinm  meic^  abgefoc^t,. 
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ouf  bem  2)urd}j(^Iag  mit  SBaffer  übergoffen  unb  mit  bem  ©d^ainntöffet 
au^gebrücft.  S)annc^  tä^t  man  gute§  g-ett  tjei^  merben,  etma»  9}Zet)t 
barin  gelb  fci^mi^en,  mad^t  mit  foi^enbem  SSaffer  511  einer  fämigen, 
furzen  33rütje,  gibt  ©at^  unb  etma^  9JJn§fatniiB  t)iu5u,  bünftet  ben 
barin  nnb  rüt)rt  it}n  mit  einem  @tü(f(^en  Butter  burd).  merben 
gebratene  Kartoffeln  basu  gegeben.  Beilage  f3a§t  jebe»  beliebige 
gteifd). 

5tud^  mirb  ber  Kümmetfot}!  mot)t  mit  einem  ©tüddjen  ©ped  gefoc^t. 
9)kn  bringt  biefe»  eine  SBeile  Oorab  anf§  gener,  gibt  ben  nidft  abge*> 
tod)ten  Ko^t  tageniueife  mit  etma§  ^afergrü^e  unb  ©atg  burdjftrent 
l^insu  unb  fodjt  i^n  loei(^  nnb  fiirj  ein. 

9.  S^roffeu  Don  grünem  ober  brannem  Siöintcrfol)!,  S^ac^bem 
biefetben  (im  grütjfaljre)  üertefen  unb  gemafdjen,  merben  fie  in  93ünbcben 
gebunben,  in  menig  SSaffer  unb  ©at^  abgefod)t  nnb  ouf  einen  ®urc^- 
fdjtag  gelegt.  ®ie  f^äben  merben  at^bann  entfernt,  bie  S3ünbc§en  auf 
einer  tjei^en  ©d^üffet  angeridjtet,  mit  feingefto^enem  Btüt^bact  nnb 
9)hi§fatnnf3  beftreut  nnb  faure  ©ierfauce  ba^u  gereicht.  9Jlan  fann 
biefen  Ko^t  and^  mie  9?ofenfo^t  snbereiten  unb  nad^  ^Belieben  etma§ 
ßffig  baran  geben.  Koc^geit  V4  ©fnnbe. 

9taucf)^eifd^,  gritanbelten,  $8ratmnrft,  gefüllte  Kalbsbruft,  Scber, 
$Jtierenfd^nitten,  gebadene  ©ier,  9iül)rei,  ©ierfndjen  unb  ^linfen  paffen 
ba^u. 

10.  §opfcn.  SDie  gan^  jungen  ©proffen  Don  Hopfen,  meldje  nod^ 
meip  in  ber  (jrbe  liegen,  merben  üerlefen,  in  Keine  Sünbd^en  gebunben, 
in  menig  SSaffer  nnb  ©al5  in  V4  ©tunbe  gar  gelodet  unb  auf  einen 
SDurd^fcplag  gelegt,  moranf  bie  göben  entfernt  merben.  9Jtan  läpt  bie 
§opfenfeimd)en  al§bann  in  einer  podänbifdjen  ©auce,  ber  man  gern 
einige  Sütordieln  gnfept,  nuffodjen,  ober  fdlpnenft  fie  nur  mit  5erlaffener 
S3utter  unb  etma»  ^^feffer  über  bem  fyeiier. 

5ll§  Beilage  bienen  gebadene  Sifd;e,  Kotelett?,  D^andjfleifd),  Ülüljr» 
cier,  Omeletten  Don  f^leifdjreften,  fomie  gebrotenc  Siianben. 

11.  9)?elbc.  Sie  93lntter  biefer  ^flan^e  merben  ebenfo  mie  ©pinat 
bereitet,  l)önfig  and^  5U  gleicpen  Seilen  mit  ©pinat  gemifd;t,  ma§  be^ 
fonber?  empfepten?mert  ift. 

Sind)  fann  man  bie  9JJelbe  nadj  bem  §lbfod)en  mit  einer  (Sierfance 
(Hbfdlmitt  R.)  mifc^en  unb  33ratfartoffeln  ba^u  reidjen. 

SJtan  Juäl)tt  biefelben  ^Beilagen  mie  äum  ©pinat  ober  ©anerampfer. 

12.  ^eberid).  Ser  ^eberidj  mc1d}ft  im  grüpjapr  al?  Unfrant  in 
ben  (hörten  nnb  gelbem,  er  gibt  jung  ein  fepr  511  empfeplenbe?  Öe=» 
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Ttiüfc,  tuelcfjc»  lute  ©|tinat  gcfod^t  luirb.  (Sbertjo  luie  ^ebcridf;  geben 
bie  jungen  ißtntter  ber  ß^iefjorie,  be§  SöiuengaljnS  (Sl'u^b(ume), 
iuluie  — man  erjrfjrecfe  nid^t  — jogar  bie  erjten  jungen  (Sprojfen  ber 
iörennejjel,  luelcfje  gang  luie  ©pinnt  gubereitet  luerben,  ein 
jcfjuiecfenbe^  Öiemüje.  — pafjen  bn^u  33eitagen  alter  3trt. 

^eit  be§  ^odijeuä  V4 — ^/2  ©tunbe. 

13.  ©aiicrampfcr.  ®ie  größeren  frijefjen  Blätter  luerben  uon 
ben  ©tieten  abgeftreift  unb  teptere  entfernt,  bannet;  luirb  ber  ©auer^ 
ampfer  inet^rereuiat  in  Uottem  SBaffer  geluafd;en  unb  gefpütt,  ba  er 
fetjr  leicht  etlua^  ©anbigeS  betjätt,  mit  f altem  SSaffer  aufgefept  unb 
Uor  bem  ^oepen,  lueit  er  fonft  gu  luei(^  luirb,  auf  einen  S)urd)fct)tag 
gefepüttet.  iJtacpbem  bie  ©äure  in  fattem  SBaffer  au^gegugen  unb  ber 
©auerampfer  auf  einem  ®urdjfd;tag  gut  abgetaufen  unb  mit  bem 
©d;aumtüffet  feft  au§gebrüdt  ift,  f^iuipt  man  33utter  unb  etlua»  3Jtept, 
gibt  ein  paar  Waffen  füpe  ©apne  ober  SOtitep,  mit  1 — 2 (Sibottern  ge>» 
rüprt,  ©atg  unb  SJtu^fatnup  bagu  unb  täpt  benfetben  barin  burdjfodjen. 
Sie  furge  SSrüpe  mup  geruubet  fein,  barf  niept  luäfferig  perUurtreten. 
Sie  ©(^üffet  luirb  mit  in  SSutter  gebratenen  SBeipbrotftreifdjen  bebedt. 

Stuep  fann  man  ben  ©auerampfer  und;  bem  9lbfod)eu  iu  einer 
©auce,  bie  au§  petter  3}tet)tf(^luipe  mit  f^teifepbrüpe,  ipfeffer  uub  lueuig 
geriebener  pergefteKt  luurbe,  peip  rüpreu. 

^eit  ber  Zubereitung  ^/2  ©tunbe. 

Beilagen:  ^ütetett^,  9^aud;fteifd;,  gefodjter  ©djiufen,  Seber, 

91ierenfdjuittd;en,  ©metette  Uon  gteifd;reften,  foiuie  gebratene^  uub 
gefodjteä  Sammfleifd;. 

14.  Sanemmpfcrpürcc.  ÖJut  uertefeuer  ©auerampfer  luirb  uad) 
bem  SBafdjeu  mit  focpeiibem  Söaffer  abgefodjt,  auf  ein  ©ieb  getan,  mit 
fattem  SSaffer  überfpült,  feft  auSgebrüdt  unb  bann  burep  ein  feine» 
^laarfieb  geftriepeu.  Ser  geiuouuene  33rei  luirb  in  einem  paffeuben 
Sioddopf  mit  etluai^  9Jtept  beftäubt,  mit  einem  ©tücf  frifeper  S3utter, 
einigen  Süffetn  fräftiger  gteifdjbrüpe,  ©atg,  ÜD^u^fatunp  unb  einer  i]3rife 
Zuder  uermifdjt  uub  bamit  unter  beftäiibigem  9tüpreu  auf  mäßigem 
(Reiter  erpipt. 

15.  ffjnbftici  (©tictmuS).  93tattaberu  uub  ©tiete  ber  juiigcu 
3^übeubtötter  geben  baö  6iemüfe.  3)tan  ftreift  bie  Sßtättcr  ab  (lueun 
fie  gang  jung  fiub,  fönuen  bie  ©tiete  iinabgeflrcift  gubereitet  luerben), 
luäfdd  uub  gerfepueibet  bie  Stippen  uub  fodjt  fie  iu  teidjt  gefatgeuem 
SSaffer  lueidj.  Stad;  bem  Stbtropfeu  fdjucibet  mau  bie  ©tiete  fein, 
fd;iuipt  barauf  SJtept  iu  33utter,  uerfodjt  bieä  cutiucbcr  mit  SJtitd;  ober 
and;  mit  iBüfetfteifcpbrüpe,  ftout  beu  Stübftict  picriu  eben  burd;  uub 
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nnir^t  ba§  ©emüfe  mit  Öemi^t  inan  ^öfe(briif)e,  of)ue 

bicje  5iinor  im  D^mofeapparat  eiiifnijen  511  ijaben,  barf  fein  ©af^  me()r 
5iigefei3t  merben, 

S3eilage  gibt  man  ^otetetten,  @§fatope§,  grifanbetten,  ge- 
foc^iten  nnb  rofjen  ©dfjinfen  fomie  ^Zierenfcfjnittdjen. 

5t nf  einfachere  5(rt  focht  man  ben  9tübftiet  mit  steifet)  unb  ^ar- 
toffetn  gteief)  gufammen.  Geräucherter  ©|iedf  ober  fettet  ©chmeinefteifch 
mirb  eine  ©tiinbe  borher  gefocht,  gefdhätte  Kartoffeln  nnb  ber  bortjer 
loei^h  abgetönte  auSgebrüefte  9iübftiet  htnjn  gefegt  nnb  afteg  tangfam 
jnfammen  meich  gefocht.  ®a§  ^teifeh  ioirb  in  ber  9Jtitte  ber  ©chüffet 
angerichtet  unb  ba§  Gemüfe,  nachbem  man  e§  noch  mit  1 — 3 rphen 
geriebenen  Kartoffeln  fämig  gemadht  hat,  barnm  gelegt.  Gbenfo  einfach 
fann  ©ped  in  ©dtjeiben  gefi^nitten  unb  gelblich  gebraten  loerben,  ba§ 
3^ett  giir  Bereitung  einer  ©auce  ^nm  abgefodjten  Gemüfe  bennht  unb 
ber  ©ped  nebft  ©atgfartoffetn  ba^u  gegeben  merben. 

16.  f|5ortufaf.  &§  mirb  ein  ©tüd  53nlter  gefdjmot5en  nnb  barin 
etma§  geftohener  3'umbad  ober  geriebene^  SBeihbrot  gelb  gemadjt; 
bann  merben  bie  abgefi^nittenen  nnb  geloafdjenen  93tätter  be§  ^or- 
tutaf»  bamit  burchgefchmipt,  mit  fooiet  SSouidon  ober  SBaffer  üer- 
fetji,  atö  nötig  ift,  unb  mit  etma»  bider  ©afjue  ober  einem  Gibotter 
abgerührt.  Übrigen^  fann  ^ortntaf  auch  gan^  mie  ©pinat  gubereitet 
merben,  bebarf  % ©tunbe  Kodjeng  nnb  mirb  mit  benfetben  Sedagen 
mie  ©pinat  gereid^t. 

17.  Pe-Tsai  ober  thiuefifrijer  Kohf.  ®erfetbe  mirb  loie  9lofen- 
fopt  (Sxr.  93),  mie  Giibioiengemüfe  (91r.  92)  ober  mie  ©pinat  9tr.  2 
bereitet  unb  mit  benfetben  ^eitagen  nebft  gebratenen  Kartoffeln  ge- 
geben. 

18.  9Jöiuifd)cr  SBiubcfatat,  ©pargelfatnt.  S)ie  inneren  931ätter 
be§  nur  fünfttid)  bitrdj  ^ufommenbinben  gefdjtoffenen  ©atatfopfe^ 
merben  oertefen,  nur  bie  gelben  genommen  nnb  biefe  entmeber 
mie  Kol}!  ober  ©pinat  gefoept  ober  anep,  mie  e§  in  grau  fr  ei  cp 
Üblid),  auf  folgenbe  51rt  bereitet.  2)ie  gelben  Blätter  mit  ben  ©trünfen 
loerben  abgebrüpt,  bie  531ätter  mit  etma§  53utter  beftriepen,  mit 
©alj  nnb  Pfeffer  beftrent  unb  oben  um  ben  ©trnnf  gnfammen- 
gebnnben.  Gin  Gefäfs  mirb  barauf  mit  ©peef-,  93Zöpren-  unb  ^ii’mbel- 
fdjeiben  aufgelegt,  bie  931ätter  piueingefdjidjtet,  mit  ©pedfdjeiben 
belegt,  mit  S:pt)mian,  Gftragon  nnb  ^eterfilie  gemürgt  unb  mit 
^leifdjbrüpe  übergoffen.  9)tan  bämpft  ba§  Gemüfe  langfam  gmei 
©tunben,  feroiert  e»  mit  feiner  bnrd)gegebener  ©auce  nnb  reiept  S^eiKp^ 
flöhe  al§  Beilage.  — Um  and)  an§  ben  biden  ©tengein  (fogenannten 
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©trünfen)  ein  tüo^Ifc§medenbe§  ©emüfe  gu  bereiten,  täfet  man  bie 
^flange  anf[c^ief3en,  gebraucht  fte  aber,  e!^e  fie  Sötütenfnofpen  geigt. 
2)ie  fteifd^igen  ©tenget  merben  abgeji^ätt,  in  ©c^eiben  gefc^nitten,  in 
gefatgenem  2öa[fer  gar  ge!od^t  unb  mit  einer  ©pargetfance  (5tbfc^nittR.) 
jeröiert,  ober  mit  einer  ©auce  au^  gelter  3JJet)tfd;n)i^e  nnb  faurer 
©atjne,  bie  mit  9}^u§fatnn^  gemürgt  ift,  burd^ftoüt. 

Sbenfo  fann  man  bie  meid^  gcfocf;ten  ©trünfe  gu  einem  ©atat 
Uermenben,  inbem  man  jie  mit  ©atg,  Pfeffer,  DI  unb  @ffig  anmengt 
unb  mit  Ijarten  (Stern  belegt. 

19*  9)iongoIb  ober  romift^er  Slo^I.  Unter  ben  nielfarbigen 
©orten  be§  äJJangoIb  ift  ber  mit  mei^Iidigrünen  ©lättern  ber  befte. 
^5)erfelbe  fann  fomo!^I  gu  einem  feinen  ßiemüfe  bienen,  al^  au^  für  ben 
gemö^nlic^en  Sifc^  gubereitet  merben.  ®ie  jungen,  meieren  S3Iotter 
fo(^t  man  toie  ©pinat,  üielfac^  mit  einem  öon  etma§  ^il^nnenfaft, 
mäffert  fie  aber  nad^  bem  Slbfod^en  einige  ©trünfe  merben 

in  ^albfingerlange  ©tücfe  gerfi^nitten,  meid^  abgefoc^t  unb  mit  einer 
©pargeifance  üermifc^t,  um  al§  ^rang  um  bie  in  ber  ^Utte  ber  ©d^üffel 
aufgel)öuften  grünen  Slötter  gelegt  gu  merben. 

^odjgeit  1 ©tunbe.  — ^Beilagen  mie  gu  ©pinat  unb  S3Iumenfo^I. 

20.  ©pargcl  gu  fod^cn.  S)er  ©pargel  mirb  bom  ^pf  gum 
fju^e  ^in  bünn  abgefc^ält  unb,  fomeit  er  !^art  ift,  abgefc^nitten;  beffer 
noc^  gel)t  ba§  ?lbf(i)älen  auf  folgenbe  SBeife:  9J?an  ftid^t  mit  einem 
fpi^en  SJieffer  am  gu^e  unter  ber  biden  ©c^ale  I)inauf  unb  nimmt  fie, 
ringsum  gefd^ält,  mit  einem  3JiaIe  meg.  $8ei  einiger  Übung  ift  man 
rafc^  bamit  fertig.  S)ann  mirb  ber  ©porgel  gemafc^en,  in  SSünb- 
c^en  gebunben  (bie  ^öpfe  müffen  gleid^ftefien  unb  bie  unteren  @nben 
gerabe  gefc^nitten  fein),  in  menig  foc^enbem  SBaffer  mit  bem  nötigen 
©alg  mö^ig  ftarf  gefeilt,  meil  fonft  bie  ^opfe  gerfod^en.  ©el)r  gu 
empfef)Ien  ift  ber  Bnfa^  öon  einer  i^rife  3uder  unb  einem  I)afclnu^- 
gro^en  ©tüd  S3utter  gnm  ©aigmaffer,  burc^  ben  ber  ©pargel  einen 
borgüglid^en  (S^efdlimad  erljölt.  Slad^bem  er  am  unteren  @nbe  meic^ 
gemorben  (gemöinlic^  red^net  man  für  ©pargelföpfe  für  gangen 
©pargel  V2  bi^  ©tunbe  ^od^en§),  merben  bie  ©ünbd^en  auf  eine 
^ei^gemad^te  ©d;üffel  gelegt  unb,  nad^bem  bie  f^oben  mit  einer  ©c^ere 
burc^gefd^nitten  unb  entfernt  finb,  gierlic^  angerid^tet. 

äRan  übergie^t  ben  ©pargel  entmeber  mit  einer  ©pargelfauce  (5Ib- 
fd^nitt  R.)  ober  reid^t  gerlaff ene  Sutter  — auc^  'oft  neben  biefer  noc^ 
geriebene  ^arte  (Sibotter  bagu.  3^n  ©übbeutfc^Ianb  ift  eine  9la'^m<' 
fauce  gum  ©pargel  Oielfac^  beliebt,  unb  in  (Sngtanb  legt  man  ben 
©pargel  auf  eine  gro§e  geröftete  SSrotfe^nitte  unb  übergie^t  i^n  mit 
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gefcfjmotgener,  mit  brci  ©ibottern  öermifc^ter  Söutter,  auc^  mirb  er  bort 
teillueife  nod^  mit  geriebenem  i]ßarmefanföfe  be[treut  iinb  mit  ©|)iegel= 
eiern  betegt. 

^.]3affenbe  93eitagen  finb  ^otetetten,  gebratene^  ©epget,  grifonbeau?, 
9tüt}reier  unb  rotier  ©c^infen,  geräiperter  £ac^§  nnb  (£erbetatmnr[t. 

^n  bead^ten  i[t,  ba^  ©parget  niemat§  im  SSaffer  liegen  bteiben  barf. 

21.  ÖJebünfteter  Pneibet  ben  gePätten  ©borget 

^meimat  bnri^,  legt  bie  ^öi)[e  gnrüct  nnb  foefjt  bag  übrige  tjatbgor 
ob,  meit  bieje  ©tüde  leidet  etma§  93ittere»  t^nben;  at^bann  tö^t  man 
gteijdtjbrü^e  mit  einem  reic^ti^en  ©tücf  $öntter,  menig  SOhi^fatbtüte 
nnb  etma§  ©atg  fodtjen,  gibt  ben  fömttid^en  ©porget  hinein  unb  jd^mort 
i^n  tongfam  meid§.  ^nrj  öor  bem  5tnricl^ten  gibt  man  etma§  ge» 
fto^enen  ^ioiebadt  ba5ii  nnb  rütjrt  bie  S3rüt)e  mit  ©ibottern  ab.  SDa§ 
©pargetgemüi'e  mirb  nun  5iertid)  angeridjtet,  mit  ©emmetftö^d^en 
garniert  unb  bie  fetjr  fämige  S3rütje  barüber  oerteitt. 

Seitagen,  mit  5tu^nat)me  ber  9tüt)reier,  mie  im  Vorigen  9te5eüt. 

©et)r  ernüfe^tenSmert  ift  e§  aip,  bie  ©pargetfopfe  für  fid;  gn- 
^nbereiten.  ©ie  merben  in  menig  f^teifdjbrütje  mit  ©atg  unb  etma§ 
Butter  meid^  gefod^t,  gngteid^  eine  ®e(^ametfance  (5tbfd)uitt  R.)  fomeit 
üorbereitet,  ba^  man  nur  nod;  bie  ©pargetbrüpe  gum  sburdtjfodjen  an» 
^ugiepen  braucht,  möprenbbein  man  bie  ^öpfe  auf  eine  ermörmte  ©djüffet 
anridjtet  nnb  auf  ein  ÖJefäp  mit  tjeipem  SBaffer  fteltt.  ^5)ie  ©auce 
mirb  bann  fofort  übergegop'en,  bie  ©cpüffet  ringsum  mit  meid^en  nn5er» 
fd^nittenen  @iern  nmftettt  nnb  ißöfet^nnge  nebenher  gereidjt. 

22.  ©parget  mit  iuugcn  SBnrjdu  (SDtötjrcn).  ©ine  betiebige 
SJtenge  früt^er  S^larotten  (SOtöpren)  reibt  man  mit  ©atg  ab,  mäfept  nnb 
pnpt  fie  rein  unb  fdmeibet  fie  1 — 2 mat  biird;.  S)ann  merben  fie  gteid)» 
zeitig  mit  ebenfoüiel  gefdjnittenem  ©parget,  mie  in  tepter  Stummer, 
gefodjt,  nnb  ebenfo  gnbereitet,  bod)  nidtjt  mit  @igetb  abgerüprt. 

23.  ^aifcrfporgcl.  SDtan  fod^t  ben  ©parget  mie  in  Str.  20  meidp. 
Xann  fdjtögt  man  an§  ^/2  l Slpeinmein,  8 (Sibottern,  100  g S3utter, 
menig  ©atj  nnb  einer  ^rife  3uder  im  SSafferbabe  eine  bide  ©ance, 
ridjtet  ben  ©parget  auf  ermannter  ©djüffet  an  nnb  übergiept  ipn  mit 
ber  Snnfe. 

24.  Steuer  Spargcigcntüfc  (nur  §u  feiten  billiger  ©pargetpreife 
311  empfepten).  Sßon  gutem  ©tangenfparget  fepneibet  man  bie  ^opfenben 
in  etma  8 cm  Sänge  ab,  fept  bie  unteren  ©tüde  mit  etma§  tröftiger 
Steifdjbrüpe,  einem  tteinen  ©tüd  ropen  ©djinfen  nnb  etmaö  ijteterfitien- 
mnrget  auf,  fodjt  fie  fo  mei^,  bap  man  fie  bnrdjftreidpen  fann  unb  ber» 


90 


C.  (Semüfc  unb  Äortoffclfpeifcn. 


mi[c^t  bte  er^oltene  9J?a[fe  mit  einem  (Sibicf  frifc^er  S3utter  unb  2 ©igelb. 
SDie  ^Dpfenben  be»  ©^argeig  merben  inbe§  meid)  gefoc^t,  nac^  bem 
Slbtrü)jfen  mit  ber  breiartigen  ©pargelmaffe  überfüUt,  mit  einigen 
Sutterflödc^en  betegt,  mit  ©emmet  beftreut  unb  bann  mit  einer  gtü^en- 
ben  ©d^aufet  teic^t  gebräunt.  ®a§  ©pargetgemüfe  !§at  einen  au§^ 
ge5eic^neten  ÖJefc^macf,  e§  mirb  mit  fteinen  ^atbgrippc^en  5U  5:ifc^ 
gegeben. 

25.  (bortrefftic^eg  @ingang§geric^t).  SSon  ben 
gefc^ütten  ©pargetn  nimmt  man  nur  bie  ^opfe,  fod)t  fie  in  ©at5maffer 
gar  unb  bereitet  au§  einer  mit  einer  9}tel)t|d^mi^e  üerbidten  ^atb- 
fteifc^brü^e  mit  gemiegter  ißeterfitie  eine  bide  ©auce,  in  ber  man  bie 
©pargetföpfe  er^i^t  unb  at^bann  mit  einigen  in  ©a!^ne  üerquirtten 
©ibottern  abrü^rt.  Keine  eingemeic^te,  au^ge^öl^tte  SJUtc^brötc^en, 
üon  benen  man  bie  Sftinbe  abgefc^nitten  ^at,  füEt  man  ba§  ©parget- 
fritaffee,  binbet  bie  Sünben  at§  ®edet  feft  unb  bädt  bie  S3rötc^en  in 
©d)inet5butter  braun.  — 9tu^  ben  ©pargetenben,  bem  ©pargetmaffer 
unb  etmag  gteifc^ejtraft  bereitet  man  eine  trefftii^e  ©uppe. 

26.  3Kcerf0^L  5Die  ^eimat  beSjetben  ift  ber  ©tranb  be§  3Jteere^; 
er  fommt  on  ben  ©eefüften  @ngtanb§,  ©d^meben^,  ^ranfreic^^  unb 
f^tanbemS  tjor,  mirb  aber  je^t  in  ©übbeutfd^tanb  Uietfoc^  aud^  in  5:reib- 
^öufern  gezogen.  2)ie  langen  Hu^müc^fe,  metd^e  ben  Stippen  unfere§ 
Söei^fo^tö  gleichen,  tiefem  ba§  ©ernüfe.  9Jtan  pu^t  ben  93teer!o^t 
rein,  fc^neibet  i^n  in  fpargettange  ©tüde,  binbet  ii^n  mie  ©parget 
jufammen,  foc^t  i^n  mie  biefen  unb  ferbiert  i!^n  mit  einer  bidtid^en 
S3utterfauce  ober  mit  ©pargetfauce. 

®er  äReerfo^t  mirb  auc^  jur  ©uppe  bermanbt  mie  95tumenfo^t 
B.  9tr.  50;  ebenfo  bereitet  mon  einen  ©atot  bon  ben  ©tauben. 

27.  ober  Sutterfo^t.  tiefer  einträgtid^e  S^ol^t, 
metd^er  ein  fet)r  gefunbe^  unb  angenel^me^  (Siemüfe  tiefert,  berbient 
aftgemcin  angebaut  511  merben. 

2)ie  93tätter  merben  gut  gemafc^en,  auf  einem  ^üd^enbrett  fein 
gefc^nitten  unb  meid^  abgefodjt.  5)ag  ©tarfe  biefeg  im  ©ommer 
tüirb  baburc^  entfernt,  ba§  man  i^n  nad^  bem  5tbfoc^en  eine  SBeite  mit 
bem  5)urc^fc|tog  in  SBaffer  fe^t.  3tt§bann  mirb  er  mit  bem  ©c^onm- 
töffet  ftar!  au^gebrudt  unb  auf  jmäertei  SBeife  5ubereitet: 

©ntmeber  fc^mifet  man  in  einem  ©tüd  ^ci^  gemad^ter  93utter  etrna^ 
3Jte^t  gelb,  jerrü^rt  e§  mit  foc^enbem  SBaffer,  gibt  ©atg  tjinju,  bünftet 
ba§  (Semüfe  barin,  berrü^rt  e§  beim  Stnric^ten  mit  etma§  ©a^ite  unb 
richtet  e§  mit  einem  ©c^üffetc^n  obgefod^ter  J^ortoffetn  unb  betiebigem 
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gleifc^,  qI§  ©c^infen,  S^aud^fleifd^,  gebrotener  Seber,  SSrattüurft, 
fanbetten  nnb  bergt,  an. 

Ober  e^  tnirb  ein  ©tücfc^en  gefod^t  unb  bie  93rü^c  5um 
^ot)t  angeinenbet,  ober  e^  n)irb  Sßaffer  mit  gett  unb  6ot5  jum  ^oc^en 
gebracht,  Kartoffeln  ^ineingegeben  unb  ber  abgefoc^te  Kot)t  baranf 
getegt.  ©obatb  bie  Kartoffeln  gar  finb,  toirb  ba§  ÖJemüfe,  toetcfjeä 
faftig  gefoc^t  fein  mu^,  burc^gerü^rt.  ©ottte  eS.burc^  bie  Kortoffetn 
nidjt  fämig  genug  geloorben  fein,  fo  rüf)re  man  1 — 2 ro^  geriebene 
Kartoffeln  burd^,  metdje  über^oupt  bei  berartig  gefod^ten  ©emüfen  ein 
oorgügtid^e»  S3inbemittet  finb. 

Koc^euö  1V2  ©tunbe. 

28,  £ci)>5tgcr  Stttcrici.  2)iefe§  Ö^eric^t  fc^medt  am  beftcn  in 
ber  ©f)arget5eit.  SJtan  nimmt  üon  jebem  ber  fotgenben  grü^gemüfe 
eine  gteic^e  ttJfenge  unb  foc^t  jebe§  einjetn  gar  — ©parget  in  SBaffer 
mit  etma§  ©at§  — Keine  Karotten  in  Üiinbfteifc^brü^e  — ©c^oten 
ober  Srbfen  in  etmo§  SSaffer  mit  einem  fteinen  ©tüdc^en  93ntter  — 
Kot)trabi  in  SBaffer  mit  toenig  ©0(5  nnb  ebenfo  ben  SStumenfo^t.  i^ft 
bie§  atte§  gar,  fo  rid^tet  mon  e§  forgfättig  in  ber  ©d^üffet  an,  fo  ba§ 
ber  Stumenfo^t  oben  liegt,  unb  oerteitt  ba^mifd^en  tobsfc^eren  nnb 
-fd^män^c.  2)ie  Kreb^nafen  füllt  mon  mit  einer  gorce  Oon  Kreb^fleifc^ 
mit  ©emmetftö^c^enteig,  bereitet  auc^  3J?ord^etn  nac^  A.  S^h:.  38  üor, 
übergie^t  bo§  toö'^renb  ber  Vorbereitung  be§  2lnric^ten§  auf  SBoffer^ 
bamüf  ^eiBgeftettte  (§Jemüfe  mit  einer  Vntterfauce  ou§  l^otb  ©ol^nen^, 
^otb  Kreb^faucc,  metc^e  mit  ©ibottern  berrü^rt  mirb,  unb  legt  jnm 
@d^tu§  SJtord^etn,  gefüllte  Kreb^nofen  unb  Keine  getbgeförbte  ©emmet- 
ftö^c^en  in  ^iertid^er  5tnorbnnng  auf  bie  ©c^üffet. 

29.  ^wngc  SBnrjctn  (SD^ö^rt^cn).  ^ie  erften  SSnr^etn  merben 
nur  leidet  gefd^abt,  finb  fie  fc^^r  jung,  nur  mit  einem  groben  Küchen- 
tud^e  o^eriebcn,  nic§t  burc^gefc^nitten,  rein  gefpütt,  bod^  nid^t  in 
SBaffer  getegt.  2tt§bann  merben  fie  mit  fodjenbem  Söaffer,  etma§  ^uder, 
Vutter  unb  menig  ©at5  (fie  fönnen  fet)r  teid^t  bcrfat5en  merben)  am 
beften  in  einem  Vunätouer  (S5efd)irr  in  furger  Vrü^e  meid)  gefod)t.  Vor 
bem  Stnrid^ten  mirb  etmo  eine  3J?efferfpi^e  9Jtet)t  ongeftäubt  unb  bie 
ttJtüt)rdf)en  mit  feinge^odter  ipeterfitie  bnrc^gefd^menft. 

©benfo  fann  man  bie  jungen  SD^ö^ren  ei^’t  in  Vntter  10  ttRinuten 
unter  ©c^üttetn  bämpfcn,  bann  ctma§  B^der,  ^eterfitie,  ©atj  unb 
menig  :^ette  ttJte^tfd^mi^e  anfügen  unb  fie  fo  meid^  bömpfen,  mobei  man 
beim  Stnrid^ten  bie  ißeterfitie  entfernt.  SJtam^mot  mirb  nod^  eine 
Vmiebet  äugefe^t,  e§  ift  bie§  jebod^  einem  feinen  ©efc^mad  ftörenb. 

3eit  be§  Kot^enl  1 ©tunbe. 
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33eUagen:  ^otetett^  berfc^iebener  5(rt,  gebratene  ^rifonbelle,  ge- 
bratene 0auciffen,  geräucherte  unb  gefal5ene  3unge. 

30.  3^uugc  SS^urjdn  mit  ©rbfcn.  ©rftere  merben,  mie  borftehenb 
angegeben,  mit  foctienbem  Söaffer  unb  SSutter  auf§  ^euer  gebracht. 
5)ann  gibt  man  bie  auSgehütften  (Srbfen  ba^u,  nimmt  bon  jebem  ®e- 
müfe  bie  ^ätfte  unb  berfährt  übrigen^  mie  bei  ben  SSur5eIn.  SJtan 
fann  furg  bor  bem  5Inridt)ten  einige  ©emmetttö^e  hibeingeben,  mobei 
man  bann  aber  für  reichliche  S3rühe  forgen  mu^,  bie  mit  einer  ^teinig= 
feit  S^artoffetmeht  etma^  gebunben  mirb. 

31.  ;^migc  ©rbfen.  9Jlan  lä^t  SBaffer  mit  reichlich  93utter  fochen, 
gibt  bie  frifch  au§gefchoteten  (£rbfen  nach  bub  nach  hibdn,  tbährenb 
man  bie  S3rühe  jebeSmat  mieber  fochen  lä^t.  @rbfen  müffen  reichlich 
S3rühe  haben  unb  rafch  fochen;  ein  ju  tangfameg,  ebeufo  ein  lange» 
Wochen  ober  ein  längere^  ^infteUen,  nachbem  fie  gar  gemorben,  nimmt 
benfelben  ihren  angenehmen  Ö^efchmatf.  ^ur5  bor  bem  5lnrichten  tut 
man  ettoag  ©al^  — jeboch  nur  menig,  meil  bie  Srbfen  leicht  berfal5en 
merben  — unb  toenn  fie  nicht  ©ü^e  genug  haben,  ein  ©tücfchen  3acfer 
hingu,  rührt  fie  barauf  m.it  f eingehakter  ißeterfilie  unb  mefferfpihen- 
toeife  mit  etma§  in  SBaffer  verrührter  ©tärfe  ober  9}tehl  burch;  ober 
man  fann  ftatt  be§  Slnrühren^,  fobalb  bie  Srbfen  fochen,  etma§  äRehl 
mit  SSutter  fneten,  ein  ^lö^chen  oufrollen  unb  vu  ben  ©rbfen  legen. 

löft  fich  biefeg  nach  unb  nach  auf,  macht  bie  ©rühe  ettuaS  fämig  unb 
gibt  ben  Grbfen  einen  angenehmen  ^efehmaef.  S3ei  hmtänglidher  Sprühe 
fönnen  sulcht  ©chtbamm-  ober  ©emmclflo^chett  (^bfehnitt  Q.)  barin 
gefocht  merben. 

2luch  fann  man  bie  ©rbfen  noch  ber  vmeiten  öereitung^meife  ber 
3Jtöhren  bereiten,  ober  fie  nach  Slbfochen  in  ©aljmaffer  mit  einer 
Sflohmfouce  ftoüen,  ober  nur  mit  frifcher  S3utter  burchfehmenfen  unb. 
mit  ^eterfilie  beftreuen.  — ;^n  feineren  Küchen  merben  bie  @rbfen  mit 
tebgfchmänven  ober  gefüllten  ^reb^nofen  oer^iert.  9^ach  ©tettiner 
SSeife  nimmt  mon  bo§  f^leifch  bon  10  ^rebfen  unb  mifcht  e§,  nochbem 
man  verfchnitten  hat,  unter  bie  nach  erfter  Sorfchrift  vubereiteten 
@rbfen,  mährenb  man  mit  ©emmelflöhh^n  gefüllte  Slreb^nafen  fomie 
©chmänve  unb  ©cheren  ber  ^rebfe  um  ben  9tanb  ber  ©chüffel  legt. 

3ll§  93eiloge:  Öiebrotene  Fähnchen  (^efen),  ^afb§fotelett§,  tüfteln 
noch  ber  HJtobe,  ^lob§,  ©ornmermurft,  roher  ©chinfen,  marm 

unb  falt,  geräucherter  ßach§,  gebaefener  Hai,  ©ee^ungen  unb  anbere 
fro^  geboefene  f^ifche. 

Hnmerfung.  2)ie  Srbfen  müffen,  menn  fie  nicht  ba§  f^eine  unb  Hromatifche 

oerlieren  füllen,  frifch  get)flücft,  namentlich  ober  furj  bor  bem  ^ohen 

unb  in  feinem  galle  fchon  abenb§  öorher  au§gehülft  merben. 


I.  ©cntüfe. 


93 


Unter  ben  oiclcn  befannten  Sorten  bürfen  Wir  mit  Siecht  bet  eng- 
üfe^en  9Jlarf=«  ober  Siittererbfe  ben  öoräug  geben,  ba  fie  neben  i^rem 
fü^en  angenehmen  ©efdhmacf  jd^netl  wei(ih  wirb,  audh  nicht  wie  anbere 
grbien  balb  nadh  bem  Wochen  einen  ftarfen  @efd[)niad  annimmt,  un=> 
gewöhntid^  lange  weidh  bleibt,  unb  jelbft  wenn  jie  fchon  h“^t  gu  fein 
Scheint,  noch  gefocht  werben  fann. 

32.  @rbfcu  mit  ^Htjutheu  unb  Ärcbfcn  anjurithtcu. 

93tan  fchäumt  bie  Fähnchen  in  SBoffer  unb  @ol5  gut  an§,  gibt  ein  ©tücf 
S3utter  hinein  unb  lä^t  jie  langfant  meich  fochen.  Sßenn  bie  Srühe 
fchon  etwas  fräftig  geworben,  fe^t  man  in  einem  anberen  Stopfe  ein 
reichücheS  @tüd  Sutter  auf,  f^üttet  bie  entfehoteten  ©rbfen  hinein  unb 
lö^t  fie  5ugebecft  barin  eine  SBeite  bämpfen,  inbem  man  fie  gnweiten 
burdhrührt.  ®ann  füKt  man  bon  ber  Hühnerbrühe  hibä^^^  ^i^ 
(Srbfen  wei(^  fochen,  rührt  etwas  feingehaefte  ^eterfilie  bnreh  unb  madht 
bie  S3rühe  mit  einigen  ©ibottern,  bie  man  mit  einem  Söffet  Gaffer  ber- 
quirlt,  fömig.  3«9icich  ^öt  man  ^ebSnafen  nach  Q-  ^ebS- 

butter  nach  A.  $yir.  14  bereitet,  auch  ©emmetttö^chen  gefocht.  3Jtan 
richtet  nun  bie  ^iertidh  gerfchnittenen  H^hböhen  in  ber  9JHtte  ber  ©«hüffet 
on,  gibt  erft  bie  ©rbfen  hotum,  belegt  bie  ©chüffet  mit  ben  ^töpetjen 
unb  gefügten  ^rebSnafen,  tegt  ©cheren  unb  ©chwön5e  bagwifihen,  über- 
giept  baS  (Spange  mit  ^rebSbutter  unb  reicht  bieS  Bericht  bei  fteineren 
3JtittagSeffen  otS  $8orfpeife. 

^eit  beS  Kochens  Wie  bei  bem  Oorigen  ©emüfe. 

33.  ^uuge  (Srbfeu  mit  ©tocffifth  (eiu  fäthftfchcS  ©cricht). 

5)ie  (Srbfen  Werben  in  gteifchbrühe  unb  33utter  Weich  gefocht,  bann 
wirb  etwas  getbgefchwipteS  9)teht  nnb  baS  nötige  ©atj  hibjugefügt 
unb  bemnächft  ber  ©todfifch  mit  feingehacEter  ^eterfitie  burchgerührt. 
2)aS  ©emüfe  barf  nicht  in  51t  tanger  $8rühe  gefodht  Werben,  ba  burct; 
S3eimifchung  beS  ©todfifetjeS  etWaS  S3rühe  entfteht.  — Septerer  werbe 
früh  Ö^bug  Oorgerichtet  unb  5ubereitet,  Wie  eS  bei  ben  S^fetjon  bemerft 
Worben,  atSbann  Oon  §aut  unb  Ö5räten  befreit,  in  ©tüdchen  gerpftüdt, 
in  reichtich  getb  gemachter  Sntter  gut  burchgerührt,  ein  wenig  Warm 
geftettt,  aber  nicht  gefchmort,  unb  banach  mit  ben  ©rbfen  oermifcht. 

34.  3btfcrcrbfcu.  ®ie  fteine  ©atat^^^bcfererbfe  ift  bie  befte,  bie 
grohfehotige  unfehmarfhoft.  S)ie  ^nefererbfen  Werben  nicht  anSgehütft, 
fonbern  nur  bon  ben  f^afern  gut  befreit,  bann  tüchtig  gewafetjen,  mit 
fochenbem  SBaffer,  Sutter  nnb  ©at5  gefocht  unb  äutept  mit  getjaefter 
^eterfitie  unb  etWaS  gerrührter  ©törfe  bnrchgefchwenft. 

3eit  beS  ^oetjenS  1 — 1V4  ©tunbe. 

Sftouchfteifch,  S3ratwnrft,  gebratene  Seber,  gebaclener  f^ifch  u.  bgt. 
paffen  baju. 
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35*  @itt  ©cfeUf^aftögcmüfe  t>on  allerlei.  3;:auben  ober  ^a^n- 
c^en  tuerben  in  hier  3:eite  gefd^nitten,  in  SBaffer  unb  ©atj  ouSgefc^äumt, 
bann  gibt  man  ein  @tüd  Butter,  SJiuSfatbtüte  unb  etma§  gefd^mi^te^ 
S[Re^t  ba^u  unb  lä^t  fie  tongfam  foc^en.  Ünterbe§  mirb  rec^t  oiel 
(Spargel  gut  abgefdtjätt,  gmeirnat  burd^fc^nitten,  auc^  S3Iumenfo!^I  in 
9tö§d^en  gerteilt  unb  beibe§  in  SSaffer  unb  (Satg  tjatbgar  gefodi)t. 
®ann  fd^üttet  man  ba§  (SJemüfe  auf  ein  @ieb  unb  gibt  t§>  gum  OöHigen 
ßJarmerben  gu  ben  S:auben;  nur  forge  man,  ba^  bie  @tücfe  gang  unb 
onfe’^nüc^  bleiben,  darauf  fod;t  man  ^ebfe  in  fod^enbem  SSaffer 
V4  (Stunbe,  bricht  fie  au§  ben  ©dealen  unb  mac^t  bon  ben  ©dealen  ber 
(Sd[;mänge  unb  ber  ©d^eren  nad^  A.  9^r.  14  ^reb^butter.  ®ie  ^reb§- 
fd;mänge  toerben  gurüdgetegt;  ba§  f^teifd^  au§  ben  ©eueren  mirb  fein 
ge^adt  mit  S3utter,  menig  meiner  ©emmetfrume,  4 (Stöffel  Sfta^m, 
1 @i,  etma§  3JJu§fat  unb  ©atg  gu  einer  f^arce  gerührt,  hiermit  füllt 
man  einige  ^eb§nafen  unb  foc^t  biefe  mit  Keinen  Steifd^-  ober  SSei^- 
brotftö^d^en  in  ^Icifc^brü'^e  gar.  ÖJeflügel  mit  ben  ©emüfen  rid^tet 
man  in  einer  ©c^üffet  on,  rü^rt  bie  ©auce  mit  einigen  (Sibottem  ab, 
gibt  ein  menig  Bit^obenfaft,  bie  S^rebgfd^mänge  unb  ^lo^e  hinein, 
garniert  bie  ©c^üffetn  runb  l^erum  mit  ben  ^reb^nafen  unb  gibt  bie 
l^reb§butter  barüber  ^in. 

S)iefe§  ©emüfe  ift  aud^  o'^ne  ^rebfe  fe!^r  gu  empfehlen.  SJJan 
fann  gur  S3ereitung  reid^lic^  2 ©tunben  red^nen. 

36.  ©omracrmif(^gcmäfe  für  ®efeUfc^aft§tafetn,  '^übfd^  unb 
nic^t  foftfpieüg.  @inen  großen  ^opf93tumenfo^t,  biergig  feingefd^nittene 
grüne  Sonnen,  brei^ig  mögtid^ft  gleichmütig  gro^e,  gereinigte,  unger^ 
teilte  Karotten,  einen  5:eller  botl  junge  @rbfen  unb  1 50  g in  ©tüdchen 
gebrodene  ^feifennubeln  focht  man  für  fich  in  SBaffer  gar,  aber  ni(^t 
gu  meich,  ba  bie  ÖJemüfe  fidh  bann  nidht  gut  anrichten  loffen.  ®er 
S3lumenfohl  mirb  in  bie  SJiitte  einer  auf  SBaffer  geftedten 

©djüffel  geftedt,  mit  gerofteter  ©emmel  unb  geriebenem  ißarmefan- 
füfe  beftreut  unb  mit  S3utter  beträufelt.  93ei  ben  Karotten  merben 
bie  biden  @nben  abgefchnitten,  borfichtig  au§gehöhlt  unb  mit  ben 
abgetropften,  in  93utter  gefchmenften  (Srbfen  gefüdt.  2)ie  ©chnitt- 
bohnen  rül)rt  man  mit  S3ntter,  etma§  Pfeffer,  einer  SRefferfpipe 
Siebigg  f^leifi^ejtraft  unb  gehaefter  ^eterfilie,  bie  ißfeifennubeln  mit 
Sutter  unb  geriebenem  ^armefanfüfe  h^ifj-  ben  25lumenfohl 
legt  man  bie  lohnen  al§  ^rang,  um  biefe  ftedt  man  bie  gefüdten 
Karotten  unb  legt  bie  ^fcifcnnubeln  al§  Slbf^lut  um  ba§  Oiericht. 
^a§  ©emüfe  mirb  mit  gebadenem  ©dhinfen  ober  ^alb^rippdhen  gu 
5:ifch  gegeben. 
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37.  SDUirüöcu.  50?an  fd^neibet  bie  9^ü’6en  am  beften  in  gro^e 
SBürfel  ober  nad^  Söetieben  in  f(^male  (Streifen,  fod^t  fie  if)rer  leidt^t 
l)ort)anbenen  Sitterfeit  f^atber  in  fiebenbent  SBaffer  ab,  fe^t  fie  mit 
fod^enber  f^teifd^brütje  ober  SSaffer  unb  gett  anf§  3^euer,  mobei  §u  be== 
rücffid)tigen,  ba^  biefe^  an  fid^  fef)r  möffertge  ©ernüfe  nur  noc^  menig 
SSaffer  bebarf,  täfet  fie  bei  fpäterem  ^injutun  bon  Safg  meidf)  fodf;en, 
gibt  bann  eine  gro^e  ober  fteinere  9Jiefferff3i|e  gerrnfjrteg  SO^onbamin 
fjinju,  ober  ftäubt  feitmärtS  etma§  9Jief)t  in  bie  Srüt)e  unb  fegt  einige 
Stücfd^en  Sutter  barüber  f)in,  fügt  aud^,  nafjm  man  feine  Souillon, 
eine  SDiefferfpi^e  Siebig§  gteifdfiejtraft  an.  SSenn  bie  Siüben  an-» 
geridf)tet  finb,  reibt  man  9Jiu§fatnu^  barüber  unb  gibt  abgefodfjte 
Kartoffeln  bo^u. 

9}?an  fann  bie  Kartoffeln  audt)  gteicf)  mit  ben  fRüben  gar  fod^en  unb 
fügt  fie  f)in5u,  toenn  bie  9^übd^en  f)atb  meid^  finb. 

ber  feinen  Küd^e  toerben  bie  S^übdlien,  nad^bem  man  fie  in  Saf5=» 
maffer  einige  SRinuten  abgefoct)t  ^at,  gang  mie  bie  Steftomer  fHübcfjen, 
entmeber  braun  ober  mei^  gebünftet. 

Sd^meinS«»  ober  ^ammetriüüen  unb  Sratmurft  at§  Seitage. 

38.  SRairubcn  mit  .^ammclffcift^.  ®a§  §ammelf(eifd^  mirb 
entmeber  in  bieredige  fRagoutftücfd^en  gerteift  ober  nngerf (Quitten  ge»» 
mafdfien  unb  mit  nid^t  gn  reid^tid^em  SSaffer  nnb  Satg  au^gefd^änmt. 
9tacf)  einer  Stunbe  Kod;en§  mirb  bie  Srüt;e  bnrd^  ein  Sieb  gegoffen, 
ber  Stopf  anggemafdjen  unb  ?^teif(^  nebft  Srüfje  mieber  gnm  Kodjen 
gebrad^t.  SDann  fann  man  entmeber  ba§  f^feifdj  in  ber  Srüpe  üodenbg 
meid;  merben  faffen  unb  bie  Siüben,  menn  fie  nid;t  bitter  finb,  unabge»» 
fod^t,  anberenfattg  fjatbgar  mit  einem  Steit  ber  ,'pammetbrüf;e  gar  focfien, 
inbem  man  nad^  Setieben  gugfeid;  einige  fteine  Kartoffeln  borauf  legt; 
ober  man  fd^üttet  bie  3iüben  gnm  §ammelf(eifd),  fod;t  beibe§  gar  unb 
ridjtet  e§  gufammen  an. 

2)a§  |)ammelfleifd;  bebarf  gnm  ÖJarmerben,  je  nad^bem  e§  jung 
ober  ötter  ift,  1 V2 — 2V2  Stunben. 

39.  @ro^c*  ober  S)icfcbof)ncu.  9Ran  nimmt  bie  Sonnen  meid;, 
aber  niept  gu  jung,  entfernt  bie  grüngelben  Keimdfien,  fod;t  bie  Sof;nen, 
of)ue  fie  gu  mafd^en,  in  reid^Iid;  braufenb  foepenbem  Gaffer,  mobei  naef) 
9h'.  1 auf  ba§  teitmeife  §ineinfd;ütten  gn  achten  ift,  ober  in  f)alb  9Ritd; 
l;atb2Baffer,  bei  forgfättigemSd[;äumen,  nid;tgugebedt,  fd;ned,  bod;  Oödig 
ioeid;.  9^ad^bem  fie  gnr  |)dtfte  gar  gemorben,  gibt  man  erft  Safg  l;ingn. 
2öenn  fie  gang  ioeid;  finb,  fd^üttet  man  fie  in  einen  irbenen  St)nrd;fd^tag 
(in  einem  blechernen  befommen  fie  eine  unangenet;me  f^arbe),  übergiefet 
fie  mit  fodfienbem  SIBaffer  unb  bebedt  fie  fd;nen,  moburd^  fie  il;re  SBei^e 
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bemalten  ; bod^  forge  man,  ba§  jie  rec^t  !^ei§  bleiben.  95or  bem  Slnrid^ten 
tu  erben  fie  mit  reid^üc^  S3utter  unb  ^eterfilie,  öielfac^  au(^  mit  gemiegtem 
iöot)nenfraut  burc^gefc^menft  ober  beim  feierten  mit  gefc^molgener 
®utter  unb  ^eterjiüe  fod^enb  ^ei§  übergoffen  ober  beibeö  ba^u  gereicht. 

3eit  be§  ^od§en§  1 ©tunbe. 

(SJefoci^ter  ©djinfen,  tjoiber  ^o|)f,  ©c^mein^rippen,  geräucherter 
S3aud)fped  finb  bie  beüebteften  Sedagen. 

40*  2)icfctbcn  auf  anberc  3(rt.  Geräucherter  ©peef  n)irb  in 
SBürfet  gejehuitten,  langfam  au§gebraten  unb  etma§  3JtehI  barin  geib 
gefchn)i^t.  ®ann  mirb  fochenbe^  SSoffer,  ein  ©tücfchen  Sutter  unb 
ba§  nötige  ©atg  h^S^^Ö^^ührt  unb  bie  loeich  abgeto(^ten  unb  abge^ 
goffenen  Söhnen  nach  SeUeben  mit  gehaefter  ^eter[die  ober  mit  ^öde 
(Sohnenfraut)  in  fur5er  Srühe  rafch  gar  gebünftet,  mobei  fie  meber 
^erfochen  noch  ent5mei  gerührt  merben  bürfen.  Sluch  fann  man  hi^i^än 
©pedfeheiben  (f.  Stübftiet  9^r.  15)  gelb  braten,  mit  bem  auegelaffenen 
gett  bie  Söhnen  ftoüen  unb  bie  «Scheiben  ba^u  geben. 

Ober  e§  mirb  ein  ©tüdf  magerer  ©ped  gefocht,  ba^  f^ett  abgefüdt, 
in  einem  anberen  Xopf  fochenb  h^ife  gemailt,  etn>a§  S[Rehl  barin  ge- 
fchnji^t,  ©pedbrühe  bagu  gerührt,  bie  Söhnen  mie  oben  barin  geftoüt 
unb  mit  bem  ©peef  angerieptet. 

©inb  bie  Sopnen  älter  unb  bie  §aut  5u  part,  fo  foept  man  fie 
palbgar,  entfernt  bann  bie  ^aut  unb  bereitet  fie  naep  einer  ber  ange- 
gebenen SSeifen. 

41.  @cf(pmortcr  Äopffalat.  9Jtan  fann  baju  härteren  ©alat 
gmedmä^ig  benu^en.  ®erfelbe  mirb  gut  üerlefen  unb  in  üielem  SBaffer 
gehörig  gemafepen,  ma§  am  beften  in  einem  tiefen  $:opfe  gefepiept,  in 
melcpem  ber  ©anb  ju  Soben  fällt.  ®anadp  mirb  ber  ©alat  in  reicplicp 
foepenbem  SSoffer  mit  ein  menig  dtatrium  meid^  abgefoept,  auf  einen 
2)urcpfchlag  gefd^üttet,  1 ©tunbe  jum  SluSgiepen  ber  Sitterfeit  in 
SBoffer  gefept,  au^gebrüdt  unb  fein  gepadt.  ©cpliehlicp  mirb  gefto^ener 
^miebad  ober  etma§  SOZepl  in  feinem  f^ett  gelb  gemad)t,  ein  menig 
fodjenbeS  SBaffer,  ein  ©tüdepen  Sutter,  ©ol^  unb  SRu^fatniih  bo5u 
gegeben  unb  ber  ©olat  bariu  burepgefepmort. 

Ober  e§  mirb  guter  ^opffalat  meid;  abgefoept,  au§gebrüdt,  uid^t 
gepadt,  mie  dlübftiel  mit  9Jtilcp  gebünftet. 

Seilagen:  SBürftcpeu  bon  faltem  Mb^braten,  gebratene  Seber, 
^otelett^,  9lierenfd;uittd;en,  gebadener  f^ifd^,  gleifd;omelette  u.  bgl. 

42.  Gemüfegraupen  für  beu  täglitpcn  ^ifep.  dJieprere  ger- 
fi^nittene  ^oplrabi,  2Bur5eln,  ©ederiefnoden,  ^Peterfilienmurjeln,  grüne 
Sopnen  nebft  einigen  gerteilten  3ü)iebeln  merben  mit  Sßaffer  unb 
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©iippciifett  auföcjd^t,  gcfnf^en,  mit  ^emür^förnern  üerfctjen  uub  Ijotb*» 
lueidj  gefodjt.  ®anii  foc^t  man  in  biejer  ^rütje  mit  ben  ©eniüieu 
jdjon  gnüor  auggequedte,  gut  Ijatbgar  gebämpfte  (55räupd^en  nödig 
meid),  rüt)vt  öor  bem  Stnric^ten  nod)  fteinmür[etig  ge|(^nittcnen  getb=> 
gebratenen  @ped  burcl^,  betegt  ba§  dJemüfe  mit  ©e|eiern  nnb  gibt 
dtaud^fteifd),  ©c^meinerippen  ober  gebömpfteä  Stinbfteijd)  ncbent)cr. 

43.  ^otjlrabi  auf  ber  (Srbe.  9Jtan  fd)neibet  biefetben  nad)  bem 
3tbfd)äten  unb  SBafc^eu  entmeber  in  feine  ©treifen  ober  ©c^eiben,  mobei 
ade  parteii  ©teden  entfernt  merben  müffen,  unb  fodjt  fie  in  gefatgenem 
foc^enben  Söaffer  meid).  ^4^raftifd)er  ift  e§,  bie i'ot)trabi  uu5erfd)nittcn 
loeic^  äu  fod)en,  man  fann  bann  fid)erer  bie  ftodigen  ©teden  entfernen, 
menn  man  fie  5erteitt,  menn  fie  gar  finb.  3tt§bann  mirb  etma§  Dderen» 
fett  ober  33ntter  nnb  9Jtef)t  gef^mipt,  nad)  @efd)macf  frifd)e  d)^itc§  ober 
fvteifd)brüt)e,  ober  beibe§,  äutet^t  anc^  gemiegte  ^Jßcterfitie  ober  dJin^fat-» 
nn^  unb  ©atg  bagn  gegeben  unb  bie  St'ot)trabi  borin  gebünftet.  — ©inb 
bie  ^ot)trabi  nod)  red)t  5ort,  fo  merben  bie  §er5btätter  fein  gefc^nitten, 
ebenfodg,  jebod)  adein,  obge!od)t,  mit  33ntter  nnb  f^teifd)brüt)e  burd)-' 
fd)menft  unb  bie  mie  33tumenfot)t  geftoOten  nnb  ongerid^teten  ^ot)trobi 
riitg§und)er  bamit  garniert.  3tu^erbein  fonnen  ©onciffen  ober  9}tibber=> 
fdjeiben  t)ernmgetegt  ober  Kotelett»,  ^eutenftüde,  Ütoutaben  ober  S^topS 
baju  gegeben  merben.  — ^eit  be§  ^od)en§  1^2  ©tunbe. 

2tumerfung;  ®ie  blauen  S?ot)trabi  finb  ben  meinen  Oor5n5iet)en,  fie  finb 

mitber  unb  merben  nid)t  fo  tcid)t  ftocfig  mie  jene. 

44.  ©cfiidtc  ^ol^lrabt  (ein  9J]ittcIgcrirl^t).  ®ie  ^ot)trabi 
merben  gong  runb  gefc’^ätt  unb  in  fc^mad)  gefatgenem  SBaffer  r)otbgar 
gefoc^t.  SDonn  fc^neibet  man  eine  ©d)eibe  baoon,  t)öt)tt  bie  ^optrabi 
bedperartig  ou§,  füdt  fie  mit  einer  guten  ^atbfteifdffarce,  0erfd)ticj3t  fie 
mit  ben  borouf  gebunbenen  ©d)eiben  unb  fept  fie,  ben  ®edet  nad)  oben, 
in  einem  ftodpen  tJopf  nebeneinanber;  gibt  bann  tod)enbe  gteifd)brül)c 
nnb  ein  reid)tid)  ©tücf  S3ntter,  and),  menn  ber  gteifcpbrüpe  ©atg  feptt, 
biefe§  bagu,  unb  täfft  fie  pierin  gar  fod)en.  S3eim  3tnrid)tcn  fe|t  man 
fie  oorfid)tig  ouf  eine  ©d)üffet,  entfernt  bie  mit  einer  ©d)ere  burdp»» 
fd)uittenen  f^-äben,  rüprt  etmo§  ^artoffetmept  ober  ©tnrfe  on  bie  33rüpe 
unb  rid)tet  fie  über  bem  ^optrabi  an. 

9}tan  fann  giir  Bereitung  biefe§  @erid)t§  gmei  ©tunben  rcd)iien. 

45.  23tumcufopI.  9Jtan  giept  bie  ©tenget  bc»  33tumeufopt§  gut 
ob,  nimmt  mit  einem  fpipen  9)teffcr  bie  f teilten  53tötter  peron§,  ger=- 
fd)ueibet  unb  Oertept  babei  jebod)  bie  St'opfe  fO  menig  mie  mögtid)  unb 
tegt  fie  in  ©atgmaffer,  nm  Sftaupen  ober  anbercS  Ungegiefer  babiird)  gu 
entfernen,  ^tl^bonn  mirb  ber  33tumenfopt  in  menig  fod)enbem  SKaffer 

$aütbi§,  fiodjBnd).  7 
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uub  @al5  mit  einem  ©tücfc^en  $8iitter  unb  3üronen[aft  longfani  mürbe 
— nic^t  gang  metd^  — gefod^t,  mobei  man  i§n,  um  i^n  [ic|er  ^eii  unb 
nnt)erfe()rt  gn  ert)atten,  am  beften  in  eine  au^gemafc^ene  reine  @erbiettc 
unb  gum  5ibtanfen  borfid^tig  auf  ben  ^urc^fc^iag  legt  unb  bann  fc^neti 
gubedt.  ?luc^  gibt  eö  3:Dbfe  mit  burc^töd^ertem  @iebeinfa|,  in  benen 
man  ben  im  SDampf  fod^t  unb  auf  biefe  SBeife  unberfe^rt  unb 
nnübertrefftid^  im  ©efc^macf  er()ött. 

9}tan  legt  ben  S3tumenfo^t  mit  ber  S3tnme  nad^  oben  in  eine  paf=> 
fenbe  @ct)üffet,  übergie^t  iiju  nad^  bentfd)er  SBeife  mit  einer  biden 
J^rebgfauce,  einer  ©at)nen=>  ober  fäuerüd^en  (Sierfauce,  mäijrenb  man 
U)u  auf  englifc^e  5irt  mir  mit  gertaffener  S3ntter  begießt,  mit  gcrie= 
bener  @emmet  beftreut  unb  etma§  9Jtn§fatnn§  überreibt. 

©auciffen,  0c|fengnnge,  rotjer  ©c^infen,  gebratene  ^ücfen,  gefüllte 
^alb^bruft,  geräud^erter  Sad^§,  ^eulenftücfe,  ^rufteln  nad^  ber  SlRobc 
ober  S^ierenfrnfteln,  SBürftc^en  bon  ©^meinefieifc^  al§  33eilage. 

3eit  be^  ^od^enS  1V4  ©tunbe. 

46.  S3Iumcttfo^l  mit  fpnrmefaufäfc.  9^ad)  bem  idbfoc^en  mirb 
ber  ^0^1  auf  ber  bagu  beftimmten  ©djüffel  ^übfc§  augeridjtet,  eine 
giemtid^  bide  ©aljueufauce,  mit  einer  ^aiibbod  geriebenem  ^armefan= 
täfe  bermifd^t,  barüber  gegeben,  banad;  fo  biel  geriebener  ^armefan« 
fäfe  barüber  geftreut,  ba^  ber  ^ol)l  bebedt  ift,  loorauf  ber  l^oljl  mit 
gertaffener  S3ntter  überfpri^t  unb  in  einem  giemlidb  ^ei^en  Ofen  gn 
fd^öner  gebaden  mirb. 

.3ur  5lbme(^felung  fann  man  ben  abgefoc^ten  ^ol)l  and)  gcrteilen, 
in  eine  bide  (Sierfauce  tandfien  nnb  in  Üteibbrot  menben,  um  il)u  bann 
in  33adfett  lic^tbrann  gn  baden. 

Sine  feine  ®efettfd;aft§fd)üffel  gibt  ber  S5lnmenfol)t,  menn  man  iljii 
nai^  bem  Sarfeiu  in  bie  Stritte  eine§  3tei§ranbe§  (9tei^  in  58lnmen=» 
fo^lmaffer  unb  f^’leifc^brül)e  gcfod)t)  legt,  mit  einer  fänerlic|en  Sier= 
fauce  überfüllt  unb  mit  fleinen  Sölätterteigljalbmonben  garniert. 

.^n  ben  feineren  ^üd;en  mirb  ftatt  be§  93lnmenf ol}l§  Oietf ad;  eine  ^tbart 
be^felben,  ber  ©bargelfo^l  (Broccoli)  bermanbt.  ®ie  .Siit’creitnng 
ber  iölumen  biefeg  meld^e  in  eingelne  9tö§d;en  geteilt  merben, 

ift  biefelbe  mie  beim  33lnmenfol;l.  ®er  ©trnnf  be§  ^^ot;l§  mirb  gefd;ält, 
gerfd;nitten  nnb  mie  ©pargcl  gefod;t,  bem  er  and;  im  Sefd;mad  nl;nelt. 

47.  ölumcufol)t  auf  SiHnilnubcr  5lrt.  Sinen  fd;öncn  STo|.if 
33lnmenfot)l,  beffen  ©ticl  man  möglidjft  furg  abgcfd;nitten  I;at,  fod;t 
man  in  ©algmaffer  meid;  nnb  In^t  il;n  auf  einem  ©iebe  abtropfen. 
Sine  fcnerfcfte'i|?orgellanfd;üffcl  mirb  mitS3nttcrbeftrid;en,  mit  geriebenem 
''4-^armefanfäfe  an^geftrent,  ber  Slumcnfol;l  in  eingelne  9töödl;cn  gerlegt 
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iinb  in  bic  ©djüffet  gegeben,  in  ber  man  i^n  er[t  mit  2 @f,tbdetn  fein- 
getniegter  Dd^fen^unge  nnb  ebenfobiel  get)adten  ®t)Qmpignon§  beftreiit 
nnb  bann  mit  einer  bieten  93erfjamelfnnce  (5lb[d^nitt  R.  9^r.  12),  bie 
mit  einigen  Söffetn  Stomotenbrei  nermifct)t  tmtrbe,  bebeeft.  9D?an  beftreut 
bie  Dberftäct;e  mit  geriebener  ©eminet,  beträufelt  fie  mit  ^erlaffener 
Sntter,  gibt  geriebenen  ^armefanfäfe  barüber  nnb  fd;iebt  ba§  ©eridjt 
10  SDünuten  in  einen  Ijei^en  Ofen. 

48.  ©eftobter  Sellerie.  ®ie  gut  gereinigten  Anoden  merben  in 
4 — 8 Steile  gefd^nitten,  abge!odt)t  unb  mitf^leifdiejtrattbouillon,  inoburdb 
ber  ©eHerie  neben  einem  träftigen  ßlefd^mad  bie  gemünfd^te  gelbbräun- 
lidf)e  f^arbe  erl^ält,  nebft  S3utter,  ©alj  nnb  9Ku§fotnu^  burd^geftobt  nnb 
3nle|t  bie  Srü^e  mit  etma^  Kartoffelmehl  ober  ©tärfe  fämig  gemadjt. 

.Seit  be§  Kochend  IV2  ©tunbe. 

S3eilagen:  (Gefüllte  KalbSbrnft,  gebämnfte  Kalbgrippen,  gilet,  9ton- 
laben,  gebadene  Kalb^mibber,  feine  grifanbeden,  gebratene  Odifengnnge, 
gefallene  S^nge,  33ratmurft,  Kruftein  nadl)  ber  9Jlobe,  Koteletts  ader  51rt. 

©rofee  ©ederietnoden  fonnen  mie  Kot)lrabi  gefüllt  toerben  (aber 
ol)ne  Kreb§bntter)  nnb  nl§  StRittelgerid^t  bei  tleinen  @ffen  gegeben 
m erben. 

49.  ©uglifdhcr  231cidhfcderic  mirb,  raenn  er  al§  ©emüfe  gegeffen 

toerben  fod,  toie  bie  Sarbone  (9lr.  82)  gelocht;  meift  aber  geniest  man 
ihn  roh  S3utter  nnb  Käfe,  gieht  al^bann  bie  §aut  bon  ben 

fünftlidh  gebleichten  ©tengein  nnb  ftedt  fie  in  eigene,  bajn  beftimmte 
längliche  ©ederiegläfer. 

50.  i^ohanuiölnud)  ju  fodjcii  (ein  ©eridjt).  S)ic 

Sioiebeln  merben  gereinigt,  bi§  511  ben  grünen  blättern  abgefdhnitten 
nnb  gelbafdhen,  banadh  mit  lodhenber  gleifchbrühe,  ©nbpenfett,  einem 
©tüdi^en  93ntter  nnb  ©al^  etioa  eine  ©tunbe  gelodht.  i^n  ber  SJUtte 
biefer  S^d  gibt  man  fHofinen  unb  bor  bem  Slnridhten  gefto^enen 
Stbiebad  ober  ettoa§  SJ^el}!,  ein  loenig  @ffig  unb  S^der  hib5U- 
loirb  bieg  Ölemüfe  nebft  Kartoffeln  mit  ©uppenfleifch  gegeben;  übrigeng 
paffen  auch  nnbere  Heine  Beilagen  bagu.  Sft  ber  ^ohanniglandh  nidjt 
mehr  fel)r  5art,  fo  toerben  bie  S^uiebeln  §to?intal  abgefdhält  nnb  bor 
ber  toeiteren  Sb^>ereitnng  erft  in  SBoffer  meid;  gelodjt,  mag  oft 
V2  ©tunbe  unb  länger  bauert. 

51.  ©cfdhmortc  Slwifbcln.  Sioiebeln  bon  mittlerer  (^röf3e  merben 
abgefdhält,  in  Iräftiger  f^-leifdhbrühe  mit  S3ntter,  9J?ug!atblüte,  ©al^ 
unb  gefto^eneni  S^oiebad,  nad)  S3elieben  auch  mit  etmag  SiHmnenfaft 
in  einem  irbenen  Kodhgefdhirr  in  1 — IV2  ©tnnben  gar  gelodet. 

^Beilagen:  ©gtalopeg,  Kotelettg,  gebratene  Songe,  gebadene  Seber, 
faure  Sooden,  ^ratmnrft,  mich  gefochteg  Stinbflcifdj. 
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52.  Gefüllte  Oiicfcu^luicOelu  (ein  9JHttcIfleiirfjt  bei  ficiucu 
(5t(cu).  ®ie  fpmiifdjc  ^^uiebel,  luiddjc  bic  Ö5rö§c  einer  Untertofic 
erreicht,  inivb  abgcfdjtdt,  ein  ®ede(  baüon  gefdjuitten,  bie  ^luiebel  ou§=» 

mit  einer  guten  gteifdjfnrce  gefüttt,  ber  ®edet  barau[  gelegt 
unb  mittete  eine§  bünnen  ©t^idc^eng  ober  Umbinbeng  eine§  goben§ 
beteftigt.  ®anadj  loerben  bie  |]miebetn  5 dJUnnten  in  gelb  gemadjter 
i^ntter  Oon  aden  ©eiten  gejdjinort,  33onidon,  etma§  ©otj,  gan5er 
':)tetfenbtetfer,  meif^er  Pfeffer,  nad;  5ßertjnttni§  ber  ^4?ortion  2 — 3 Sor== 
beerbtätter,  ein  ©tüddjen  SOinöfatbtnte,  etmo§  gefto^ener  ^tniebad  tjin= 
^ngefngt,  nnb  bie  l^miebetn  fo  lange,  feft  gngebedt,  barin  geftobt,  biä 
fie  meid;  [inb  nnb  bie  garce  gar  i[t,  meld;e^  etma  — 1 ©tnnbe 
erforbert.  SUsbann  merben  jie,  fetbftrebenb  o^ne  gäben,  mit  3itronen=’ 
)d)eiben  in  ber  fräftigen  nnb  fämigen  ©auce  angeric^tet  nnb  ot;ne  33ei^ 
tage  gegeben. 

53.  ©alntbül)tteu.  Um  bie  nnangenef;men  gajern  geijörig  511 
entfernen,  mnf;  ba§  5Xbfafern  ber  33ot;nen  anf  beiben  ©eiten  üon  oben 
nad)  unten  nnb  mieber  bon  nnten  nad;  oben  t;in  gefd;e{)en.  Xann 
merben  bie  gemaf ebenen  93ot;nen  nac^  nnb  nad)  in  ftart  tod)enbe§  Söaffer 
gefdjüttet,  mobei  biefeg  jebe^mat  gnbor  mieber  fod^en  mn^.  ®a§  ©at^ 
gibt  man  erft  bann  tjin^n,  menn  bie  ^ol;nen  fd;on  met;r  at§  5111' 
|)ätfte  meid;  gemorben  finb,  tafjt  fie  t;ieranf  bodig  meid;  fod;en  nnb 
fd;üttet  fie  gnm  5(btanfen  anf  einen  irbenen  ®nrc^fd;tag,  metd;er  511111 
^eifef)atten  ber  33oI;nen  auf  bie  fod;enbe  ^Xriit)e  geftedt  merben  fann. 
9Jtan  rid)tet  eine  ©ierfance,  ©pedfance  ober  S3ntterfance  (f.  Hbfd)iiitt  K.) 
ba5ii  on  ober  bereitet  fie  genau  mie  ben  S3tumenfot;I  anf  eiigtifc^e  2trt. 

.3eit  be^3  ^od;en§  1V4— 1V2  ©tnnbe. 

^Beilagen:  frifd;e  geringe,  rol;er  nnb  gefod;ter  ©diinten,  ©dfmeine^ 
fotetett^,  @!cfato;je^,  ©anciffen,  gebratene  grifanbeden,  ©d;infen= 
fd;nittd;en  n.  bgt. 

54.  2Jrerl)=©rttatbol)UC«.  dtad;  bem  5(bfafern,  ba§  mie  in  höriger 
yhimmer  gefc^iet;t,  bricht  man  bie  ®ot;nen  in  t;atbfingertangc  ©tnde. 
S)ann  fd;mi|t  man  etma§  9Jtet;t  in  t;eij3gema^tem  Ütierenfett,  rü^rt 
9JUtd^  X;in5it,  fo  baff  bie  S3ot;nen  barin  gefd;mort  merben  fönnen,  gibt 
ba§  biedeid;t  nod^  fet;tenbe  ©al5  t}inein,  and;  etma§  ''^ifeffer,  täf3t  bie 
53o(;nen  eine  deine  äBeite  in  ber  ftarf  gebnnbenen  ©ance  fod;en  nnb 
ftedt  ben  ^Topf  boiii  gener.  9(iin  riit;rt  man  bel;ntfam,  baniit  bie 
93ot;nen  nid;t  5erfaden,  fo  biet  ßffig  biird;,  baf;  fie  einen  fänertidjen 
Ö)efd;mad  ert;atten,  nnb  rid;tet  fie  mit  einem  ©d;üffetd;en  SX'artoffetn  on. 

2tnd)  fann  man  bie  abgefod)ten  ©atntbopnen  mir  mit  frifd;er  S3nttcr 
nnb  gemiegter  ^eterfitie  bnrd)fd;menfen  nnb  bann  mit  einem  Sl'raii5 
gefd;morter  Bn^ic^’i-dn  OJtr.  51)  umgeben. 
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55.  Sonnen  unb  SMnteu  auf  fnefijd^e  Hrt.  S[Ran  nimmt  junge 
33redj6oljnen,  äiel)t  jte  nb,  bildet  fie  burcf)  unb  fod;t  jic  in  ©ntjmaffer 
10  SJänuten  ab.  ^nbe§  t)at  man  ein  @tüd  S^inbfleifd^  üon  ben  fnrgen 
Hüppen  in  pei^em  SBaffev  511111  ^odjen  gebrad^t.  SJdan  tut  bie  58opnen 
in  bie  SBrüpe  511  bem  §tci[dj,  ebnet  bas  (Serid)t,  legt  üier  meptige  gro^e 
tetoffeln  ^in5ii  unb  gibt  nun  obenauf  gef^ätte  Ijatbierte  gute  ^oep» 
birneu.  SSeun  biefe  gar  finb,  merben  fie  peninter  genommen  unb  peip 
geftedt,  toäprenb  ba§  übrige  langfam  5ufommen  toeid;  gefod^t  mirb. 
(Sollte  bo§  ©erid^t  nidjt  fämig  genug  getoorben  fein,  mn^  mon  bie 
iörülje  mit  peder  9Jdel;lf(f)mipe  binben.  ®a§  f^leifd)  toirb  beim  3lu=> 
richten  5erfd^nitteu,  iu  bie  9}Htte  ber  Sdjüffel  gelegt,  bie  S3ol}nen  mit 
ber  Soitce  pernmgegeben,  obenauf  bie  kirnen  üerteilt  unb  Sal5far«> 
toffelu  nebenher  gereicht. 

56.  Sd^ncibc*  ober  fBiet§bol)ucu.  ®a  Sdpteibebotjueu  nid}t 
abgelod^t  merben,  fo  ift  nad)  bem  5lbfafcrn  ein  befonbereS  grünbtidjc§ 
5lbmafdjen  nötig,  i^ft  bie§  gefd^el}en,  fo  merben  fie  fein,  ober  möglidljft 
long  gefdjnitten,  mit  fodlienbem  SSaffer,  ein  menig  83iitter,  einer  ^miebel 
unb  einem  Stüdepen  Sd^infen  gefodjt;  boroiif  beibe§  entfernt,  etma§  ge=> 
fd;mibte§  91de§l  ongerü^rt  unb  ein  Teelöffel  gefto^ener  ^iider  ein  l^alber 
S^eelöffel  9}?aggimür5e  unb  feingeljodte  ißeterfilie  unb,  menn  notig, 
etmoy  Sal5  5ugefügt.  merben  gefolgte  ^ortoffeln  bo5u  gegeben.  — 
3um  ^odjen  gel)ören  etma  2 Stunben. 

Seilageu  mie  bei  Salatboljuen. 

57.  ©cpncibebol)ucu  ouf  mcdlcuburgifdjc  2(rt  511  fot^cu.  ®ie 

mie  im  Oorpergepeuben  Oorbereiteten  93ol)uen  fept  man  mit  fodjenbem 
SSaffer  unb  gleifcfibrülje  nebft  Butter  unb  Sal5  oiif§  f^ener  unb  löfjt 
fie  meief)  lodjen.  SSor  bem  5(nridl)ten  gibt  mon  reidjlid^  feingetjodte 
ipeterfilie  unb  ipfefferfraut  nnb  je  nod)  $8erpältni$  ber  SRenge  be§ 
©emüfeg  1 — 2 ©plö^el  31del)l,  mit  S3rül)e  ober  iffioffer  gerüljrt,  ljin5U, 
löpt  bie  S3ol)nen  bamit  gehörig  bitrdjfodjen  unb  rieptet  fie  an. 

58.  St^itcibcbol^ttcn  mit  9Jtiltf)  511  fodjcit.  ®ie  Oorgcridjteten 
53ol)nen  merben  mit  fodjenbem  SSaffer  abgefoept  unb  abgegoffen,  mit 
SJiildj,  Sal5  unb  ^Butter  üerfept  unb  meii^  gefoept.  SSor  bem  5lnridjteu 
fügt  man  feingeljodte  i^eterfilie  mit  ipfeffertraut  l)in5it,  fomie  aiup  mit 
Soljiie  5errü^rte§  dJdept  (5U  I 1 Söffet  üod),  fd^menft  bie  S3ot)nen 
bamit  biird^  unb  tö^t  fie  gut  biird^lodjeu. 

59.  ^tadjlefc  (SUub^ul)u),  ein  mcftfnUfdjC§  9totiouolgcrid)t. 

5diau  foept  ein  Stüd  Soiidpfped  ober  geröiid^erteu  Sdjiiden  l)olbgar, 
fe|t  and)  auggepalte  mei^e  öoljiieu  mit  SBaffer  auf,  fodd  fie  langfam 
meid)  unb  bereitet  inbeffeu  bie  5um  ®erid;te  gepörigeu  (:ycmüfc  oor. 
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©lüiie  33otjueit  5ietjt  man  nb,  mafd^t  fie  unb  fdjneibet  fie  in  ffetne 
(Stüde,  5crteilt  bonn  Ijutb  foniet  ge^u^te  9Jio()rrüben  (gelbe  SBurjeln) 
in  SSürfel,  fc^neibet  ge[djälte  ^Birnen  nnb  fäuerlid^e  ^fel  in  Stiertet 
unb  fc^ält  Heine  Kartoffeln  red^t  gleid^mö^ig.  SBenn  Sc^inlen  ober 
Sfjed  gut  Ijolbmeici^  finb,  nimmt  mon  einen  ^eil  iljter  $8rül)e  unb 
fodjt  in  il)r  in  einem  befonbercn  ©efä^e  nodieinanber  erft  bie  58ol)nen 
nnb  fD^o^rrüben,  toenn  biefe  ^albgar,  bie  Kortoffeln  unb  Sirnen  unb 
gulebt  bie  ^bfel  gufammen  gar.  SDann  gerfd^neibet  man  ba§  fj^cifd^/ 
mifc^t  e§  fotüie  bie  meieren  meinen  93of)nen  unter  ba§  ^emüfe  unb  füdt 
noc^  fobiel  bon  ber  Spedbrnlie  an,  ba^  ba§  Ölemüfe  fömig  ift. 

^eit  be§  Koc^eng  2 — 2^2  Stunben. 

60.  ©eftürjtcS  61entüfc=5Ulcrlci.  ©ine  glatte  Sftanbform  mirb 
mit  S3utter  beftric^en,  mit  meinem  Rapier  glott  aufgelegt  unb  biefe^ 
mieber  mit  SSutter  beftrii^en.  Slu§  gelben  unb  meinen  abgefoc^ten 
3f{übd)en  ftidlit  man  bann  gleich  gro^e  runbe  Sd;eiben  au^  unb  belegt 
mit  biefen  abmedlifelnb  bid^t  SSoben  unb  fRanb  ber  f^orm.  ^5)ann  füHt 
man  bie  le^tere  mit  einem  bid  gelodeten  Spinat  (5Rr.  2 ober  4),  ber 
mit  einigen  ©igelb  unb  mel)reren  ßöffeln  geriebener  Semmel  oermifc^t 
mürbe,  legt  ein  93utterpapier  über  ben  Spinat  unb  ftedt  bie  ^orm 
35  9}?inuten  gum  langfamen  Koepen  in  ein  SBafferbab.  Seim  51nrid;ten 
mirb  ber  fRonb  bel}utfam  geftür5t,  ba§  fpapier  abgehoben  unb  in  bie 
leere  StJiitte  ein  Seip5iger  5ltterlei  (fllr.  28)  gefüKt. 

61.  9Jlai#,  chic  amcrhanifd^c  Sieblingöfpcifc  (fogenounte^ 
tavent  corn).  SBenn  bie  Körner  be§  9JJai§  Oöllig  au^gebilbet,  aber 
noc^  mei^  unb  gang  meid)  finb,  entfernt  man  bie  Slätter  Oon  ben 
Kolben,  foept  leptere  in  SBoffer  mit  menig  Saig  etma  V2  Stunbe  unb 
bringt  fie  gang  pei^  gur  2:afel.  ©§  mirb  frifdje  Sutter  bagu  gegeben 
unb  bie  bamit  beftrid^enen  Körner  perau^gegeffen. 

62.  S!)Zni§  auf  frpmäbif^c  SBcifc  gu  bereiten.  ®ie  Kolben, 
tüie  Oorftepenb  bemerlt,  merben  ber  Sänge  nad)  entgmei  gefdjiiittcn  nnb 
auf  bem  fRoft  gebraten,  inbem  man  fie  mieberpolt  mit  frif^er  Sutter 
beftreiept  unb  reept  pei^  auftrögt. 

63.  6Jcf(ptttortc  ©urfcit.  3Ran  fepält  bie  ©nrfen,  nimmt  ba§ 
KernpanS  peran^,  fdjneibet  fie  in  Stüde  unb  foept  fie  eine  SBeile  in 
palb  ©ffig,  palb  SBaffer  unb  Saig  ab.  Sind;  fann  man  fie  einfaeper 
nur  eine  (Stunbe  in  mit  Saig  nnb  ©ffig  Oerfeptem  SSaffer  marinieren. 
®ann  merben  fie  in  SoniKon  ober  gleifcpejtroftbrüpe,  Sutter,  9Rn§fat 
nnb  gcfto^eneni  3i^mbad  in  pödpftenS  V2  Stunbe  gefdjinort. 

grifanbeden,  Kotelett«,  l^amnielbraten,  Souciffen,  ©Sfalopeö  Oon 
Külbfleifcp  al»  Seilogen. 
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64.  ©cftillte  @«r!eu  (SÖüttcIgcridjt  ki  flctiicn  dffcu).  ®ro^e 
grüne  @ia1en  iücrben,  bomit  fie  ba§  2Beidjücf;e  üerlieren,  om  bcften 
nbenbg  öorljer  gefc^ält,  ber  Sänge  nod^  mitten  bnrd^gefd^nitten  nnb, 
nndjbem  mit  einem  ©jsiöffet  bie  ^crngel)nufe  entfernt  finb,  in  (Sffig 
getegt.  ÖJegen  Sltittag  merben  bie  ©nrfen  abgetrodnet  nnb  eine  ^atb=» 
fteifc^farce  gemadjt.  ^ierju  nimmt  man  ein  ©tnddjcn  feingetjodte» 
Sloibfieif^,  ge^adtc  KtjampignonS,  ein  in  fnitem  SBaffer  gemeidjtcl 
nnb  mieber  an^gebrndte»  SJtitdjbrötc^cn,  ein  @tndd)en  frifdje  S3ntter, 
ein  frifd)e§  geftopfte§  ©i,  SJtnStatnn^  nnb  ©at^.  S^adjbcm  bie§  afte§ 
gilt  gemengt,  merben  bie  ^ätften  ber  (Surfen  bamit  gcfütU,  äiijammen 
gebunben,  in  reidjtid)  getb  geniaditer  Sntter  ring§und)er  braun 
gebraten  unb  tangfam  gar  gebämfft.  Sftadjbem  bie  (Surfen  t)eraii§- 
genommen,  mirb  jooiet  SRe^t,  at§  gnm  S3inben  ber  ©aiice  geljört,  in  ber 
5iirüdgebliebenen  Siitter  gelb  gerüt)rt,  bie  5111'  ©ance  erforbcrlidje 
{^(eifc^brütje,  ober  SBoffer  mit  einem  ft)äteren  öon  f^teifd^ei-tratt 
tjin^ngefügt  nnb  eine  ^itronenjc^eibe  oI}ne  ^erne,  etma§  9Jtii§fatbIütc, 
©atg,  eine  ißrife  meiner  Pfeffer  nnb  ^apeni  ba5ii  gegeben.  ®arin 
merben  bie  ©urlen  nodj  eine  fteine  SBeite  geftoot  unb  nad)  bem  @nt= 
fernen  ber  3^äbcn  in  ber  ©once,  metd^e  511001'  mit  einem  frifdjen  @i== 
botter  abgern^rt  mirb,  tjübfdj  angeridjtet. 

65.  ÖJcmüfcgurfcu.  ®iefe»  freitid)  etma§  meidjtic^e,  aber  fetjr 
tcidjt  511  Oerbauenbe  Ö^eniüfe  ift  befonber§  be^megen  50  empfetjten,  meit 
e§  in  V4  ©tnnbe  5ubereitet  merben  fann.  StRan  fdjätt  bie  (^emnfe“ 
giirfen,  meld;e  bie  ®ide  einer  großen  f^tafdje  traben,  fdfnicibet  fie  in 
ftngerbide,  lange  ©tüde,  mirft  fie  in  fod)enbc§,  gefa(5ene§  Söaffer  nnb 
fodjt  fie  in  einigen  SDZinuten  nidjt  51t  loeid^.  Unterbot  fdjmitjt  man 
einen  ^Jeetöffet  SJte^t  mit  einem  ©tid;  Siitter  getb,  rütjrt  frifdjc  Sl^itd) 
ba5ii,  mür5t  fie  mit  9Jtu§fatnn^  nnb  täfit  bie  auf  einen  ©urdjfdjtag 
gefctmtteten  (Surfen  eben  barin  burdjftooen,  betjanbett  fie  atfo  mie 
S3tumenfof)t.  ?tudj  tann  man,  menn  ber  S^of)f  üom  f^ener  genommen 
ift,  etma§  ©ffig  mie  bei  ©atatbot)nen  burd)rüt}ren. 

@an5  mie  ©urteil  faiiii  man  nad;  alten  bei  ©urfen  gegebenen  S^or^’ 
fdtiriften  aud^  Kürbis  bereiten. 

Seitagen:  gritmibetten,  gebratene  §ät;nd;en,  befonber§  and;  jebcy 
gefat5ene  unb  gerönd;erte  f^teifd^. 

66.  ^rifc^c  (E^am;)iguou8.  9f?acf»bem  man  bie  nod;  niogtidjft 
gefd;toffenen  ©t)amf3ignon§  nur  am  fanbigen  f^uBcobe  be§  ©tamniey 
abgefd^nitten  t;at,  mäfd^t  man  fie  oorfictitig,  täfd  fie  auf  einem  SDiird;- 
fc^tage  abtrofifcn,  fe^t  fie  in  einem  irbenen  ©cfd;irr  mit  etma§  Steifd;? 
brüt;e  uub  $öutter  auf»  ^euer  unb  tä^t  fie,  feft  5ugebedt,  ©tnnbe 
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Iancj]'ani  fodfjcn.  man  einen  2:eelöffel  ^artoffeimet)t  ober 

etmag  gefto^enen  B^uiebaef,  ein  menig  3iii‘onenjaft,  Pfeffer  unb  ©al^, 
fotuie  und;  ßiefatten  and)  etlua§  getjadte  ^eter[die  unb  einige  ^robfen 
9}?aggitüür5e  tjin^ii  nnb  (äfd  jie  fodjen,  bi§  bie  S3rüt)e  gebunben  i[t, 
bie  man  mit  einem  ©ibottci:  abdUjren  fann. 

©inb  bie  ßfjambignon^  älter  unb  größer,  fo  mu§  man  fie  fc^oten, 
bie  Sanierten  entfernen  nnb  bie  (s;t)ambignDn§  gerfc^neiben. 

SSitl  man  bie  S^ambignon§  gum  S3raten  reid^en  ober  mie  Stagout 
nnb  grifoffee  geben,  fo  bünftet  man  fie  in  menig  S3utter  nnb  itjrem 
eigenen  ©aft  tangfam  meid),  ©benfo  mie  St)ambignon§  bereitet  man 
anc^  ©teinfiitge  nnb  Pfifferlinge,  boc^  müffen  bie  te|teren  gut 
gmei  ©tnnben  tangfam  fc^moren. 

Seitagen:  (Geräucherter  Sad^g,  gebratene  ^üt)uer,  3^ntanbeau§, 
^atb^ribbdhen,  auch  Sntoffee  öon  ^'atb§fteifdh. 

67.  6Jefiitttc  frifthe  ©teiufiUge.  ®ie  ©teinpitge  müffen  gn 
biefem  ih^^  ©tiete  behalten.  Stad)bem  ^ut  unb  ©tamm  Oor- 
fichtig  gefdhätt  nnb  bie  ©djmämme  rein  gemafchen  unb  troden  gemorben 
finb,  mirb  eine  gute  ^atbfleifchfarce,  mie  fie  bei  ben  gefüftten  ®nrfen 
bemertt  ift,  bod)  ohne  (£hompignon§,  gemad)t;  um  jeben  ©tiet  ber 
©teinpitge  mirb  ringsum  ein  Seit  ber  f^ütte  feft  angebrüdt,  fo  ba^  bie 
güfte  mit  bem  ^nt  gteidh  ftet)t.  darauf  merben  bie  ©chmämme  in 
reidhtidh  getber  ^Butter  meidh  gebämpft  nnb  in  einer  ©once,  mie  bei 
gefüttten  ©nrfen,  angeridhtet.  Stud)  gro^e  ober  nod)  Uottig  fefte  (Ghfim»» 
pignon§  fomie  SOtordjetn,  bie  öorher  nbgefod)t  merben,  fönnen  fo  ge^ 
füttt  merben. 

68.  ©teinpUge  gu  braten.  fdjueibet  man  ben  fanbigen 

f^n^  nom  ©tamme,  bricht  biefen  au§  bem  §nt  nnb  fchätt  it)n  fein. 
Unter  bem  §ute  entfernt  man  bie  ©omenröhren,  fdhätt  ihn  oben  fein 
ab,  fpiitt  bie  fo  gereinigten  feften  ©djmämme  in  SBoffer  ob,  nnb 
tä^t  fie  auf  einem  ©iebe  obtropfen.  Söorauf  merben  fie  in  bünne 
©cheiben  gefdhnitten,  mit  einigen  fein  gemürfetten  ^miebetn  oerfept 
nnb  in  getb  gebrotener  S3ntter  auf  ftarfem  f^euer  fo  rafd)  mie  mögtid) 
gar  gebroten.  ^5)a  fie  oft  fetjr  Diel  ©oft  entmidetn,  müffen  fie  öfter 
nmgemenbet  merben,  bomit  bie  f^tüffigfeit  fdhnett  öerbampft;  fonft 
merben  fie  gät).  ©obatb  fich  bie  ©djciben  in  ber  Pfonne  feftfepen  nnb 
mirftich  braten,  folgt  man  fie  giemtidj  ftarf,  fügt  and)  gefto^enen  Pfeffer 
hingu  nnb  i^t  fie  mit  93rot  ober  ^ortoffetn.  — ®ic  ©teinpitge  fönnen 
auch  ou^getaffenem  ©ped  otjiie  .ßtüiebetn  gebraten,  ebenfo  mit 
S3iitter  nnb  menig  Souidon  rafetj  gor  gemodht  merben.  S)urdh  gu 
tange§  ft^odjen  unb  93raten  merben  fie  Icberortig. 
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69.  5’rifrf)C  Trüffeln  511  bereiten.  nu§  einer  gvafücfjeu 

^üdfje.)  ®ie  ^Trüffeln  iuerbeu  nidjt  gefcfjäit,  joiiberu  in  inarmem,  bann 
in  fattem  2öa[fer  mit  einer  33ür[te  luotjt  gereinigt.  ®aranf  inerben  [ie 
mit  V2  I ^nrgnnber  ober  anberen  guten  9totinein,  non  alten  ©orten 
ganzem  05einür3,  einem  ©tnef  frifdtjer  93ntter,  @at§  nnb  einigen 
|]itrDnen[ct)ei6en  an[y  S'ener  gebraetjt  nnb  [0  lange  gefodjt,  bi§  fie  ineictj 
finb,  inoranf  man  fie  unter  einer  gebrod^enen  ©erniette  ferOiert  nnb 
frifetje  93ntter  ba^n  gibt.  9Jtan  fanit  fie  and;  ot;ne  ©erOiette  reid;en 
nnb  bie  ©ance,  biird^  ein  ©ieb  gerüt;rt,  barüber  geben. 

70.  i^rifrfje  Xrüffetn  nuf  anbere  9trt.  S)iefetben  inerben,  inie 
im  Oor^erge^enben  bemertt,  gereinigt.  ^5)ann  belegt  man  eine  ^affe= 
rotte  mit  ©tiedfd;eiben,  tut  ein  Sorbeerbtatt,  etlno§  2^t;l;mian,  ©at^ 
nnb  grob  geftoffenen  Pfeffer  barüber,  bie  Srnffetn  baranf,  inieber 
©pedfeiten  barüber  nebft  nier  (55ta§  ftarfem  Söei^lnein  nnb  einem  ©tüd 
redjt  feiner  SSntter,  fod;t  fie  gnt  V2  ©tnnbe  nnb  richtet  fie  fo  t;ei^  aty 
mögtid;  unter  einer  ©erniette  an. 

gitt  bie§  at§  ba§  f^einfte,  lna§  eine  feine  ^üc§e  geben  fann, 
nnb  erfdjeint  entlneber  nad;  ber  ©nppe  at§  (Singang§gerid;t  ober  inirb 
mit  einer  llmranbung  non  @§fatope§  ober  ^atbfteifd;röttd;en  aty 
9)Uttetgeric^t  gegeben. 

71.  9J2ort^eIn.  9Jtan  reinigt  bie  9Jtord;etn  nac^  A.  91r.  38  nnb 
bömpft  fie  mit  33ntter,  einem  ©tüdc^en  ro^en  ©djiiden,  etlnag  Sonifton, 
einer  5erriebenen  ^tniebet,  ©atg  nnb  inenig  Pfeffer  gar.  ®ann  entfernt 
man  ben  ©djinfen,  Oerbidt  bie  ©anee  mit  ^tüiebadfrnmen  ober  etlnay 
Slartoffetmet)t  nnb  richtet  bie  9Jiord;etn  an.  2tt§  SSeitage  gibt  man 
gern  Sammrippd^en. 

SEJtan  fann  bie  9Jtord;ctn  and;  in  93ntter  fd^lnipen  nnb  nur  mit 
etlna§  93oiiitton  gar  fod;en.  SJtan  qnirtt  nor  bem  9lnrid)ten  einige 
öibotter  an  ba§  ©eric^t  nnb  betegt  bie  Sütitte  mit  in  etlna  4 cm  tauge 
©tüde  gefd;nittenem  33red;fparget,  ninfrängt  bie  9}tord;etn  mit  gefüttten 
St'rebSnafen  nnb  betrönfett  bie  ©parget  mit  etloa§  ^rebgbntter. 

93enn|t  man  bie  StRord^etn  51t  Siagont,  ©ancen  n.  f.  ln.,  fo  fod;t 
man  fie  in  ^n§  nnb  SBein  gar,  für  f^^iftiffce  bagegen  bünftet  man  fie 
in  ©ntter,  S3onitton  nnb  ^itronenfaft.  93ei  biefen  tepten  SSerinenbnngen 
inerben  bie  9)tord;etn  nad;  bem  Kämpfen  5erfd;nitten  ober  feinget;adt. 

72.  SOJnroncn  (cd;tc  ^oftauien).  ®a§  an  ber  ©eite  befinbtid;e 
fogenannte  ©d;to^  _fd;neibet  man  mit  bem  StReffer  anf,  entfernt  bie  obere 
©d;ate  nnb  nad;  Übergie^en  non  fod;enbem  SSaffer  bie  glneite  |)ant, 
tegt  bann  bie  91taronen  in  eine  ^afferotte,  tnt  frifd;e  Butter,  ©at^, 
etina§  ^nder  nnb  gute  ;Q;my  ober  fräftige  gteifrf;ei-traftbonitton  t;in,^n 
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uub  (äf]!  \k  auf  geUiibeiii  Seiier  lueiif;  bämpfen.  ®nnn  madjt  man  bie 
^n'U}e  mit  etma§  tu  ^utteu  gebräuntem  SOief}!  redfjt  gebuubeu,  ridjtet 
fie  Ijet§  QU  uub  garniert  bie  ©c^üffel  mit  faftig  gebratenen  Sl'otetett» 
ober  reii'l^t  bie  SOZaroueu  neben  $8rann=»  ober  ©rünfoljt. 

9^e[te  Don  SJ^aronengemüfe  fann  man  gu  einem  ^rei  oer= 
menben.  SO^an  fpütt  bie  S^ej’te  mit  fodjenbem  SSaffer  ab,  ftreidjt  fie 
bnrd),  rüfirt  fie  mit  etma§  ^Butter,  einer  SOIefferfbi^e  f^teifc^e^-traft  unb 
leidjter  ^rüt}e  511  gemünfdjter  33efdbaffeid)eit  unb  gibt  ben  ^rei  511 
9tofenfot)I  ober  ©anerfrant,  and)  311  33ratmurft. 

73,  ^^cvbftmur^du  (9)Zol)rrübeu,  9}?ö^ren)  U)tc  g’rü()(iug§= 
tüurjclu  511  fod)CU,  9tad)bem  bie  Sönr^etn  rein  geluafdjen,  biinn 
abgefdjätt  unb  mieber  tndjtig  geioafdjen,  nimmt  man,  bamit  fie  ben 
(^rrd)ling§mnr3etn  gleichen,  nur  bie  fbi^cn  ©itben  unb  fodjt  fie,  luie  e^ 
bei  jenen  bemerft  ift,  fügt  aber,  um  it}ueu  bie  erforbertidje  ©ü^e  311 
geben,  etma§  3uder  nnb  gidc^t  feinge^adte  ^eterfitie  Ijinju. 

33ei(age  mie  bei  jungen  SSnrgetn. 

9finucrfung.  SKeun  ba§  Bteimuafdjeu  aber  ©entüfc  bor  uub  uarfj  bcnt  ^ubcn 
groben  ©iiifhib  auf  eine  frfjinacfbafte  Zubereitung  tjat,  fo  ift  c§  uameutlidi 
bei  SBurgcIu  eine  §aut)tbebiuguug,  fie  ini  SBnffer  gmifdjeu  ben  glauben 
ein  meitig  3U  reiben  uub  eiuigemat  im  frifd)en  SSnffer  ab^ufpiileu,  ba 
etma§  bou  ber  ©djate  einen  ftarfeu  @efd)mad  betoirft.  9Jtau  mafd)e 
bie  SBuräetgeniüfe  aber  nie  uad)  bem  Zerfdiueibeu,  loeit  fie  babiird)  bie 
©üfjigteit  bertiereu,  uub  fcd)c  SJtobrrübeu  fomobt  toie  ©teefrübeu  fo  lange 
mie  mögtid),  ma§  fie  mot)(fd)mecfeuber  luadit. 

74.  fl)icfdbeu  auf  aubere  5(rt.  9JZan  fd}ueibet  bie  reingemafdjenen 
SBnr5etn  in  gau5  feine  ©treifd;en,  ma§  am  beften  auf  einem  i^Tiidjen- 
brett  gefd)iet}t,  bringt  fie  mit  menig  fodjenbem  äöaffer,  einigen  fein- 
gefd;nittenen  Zlüiebetn  unb  9^ierenfett  anf§  freuet  unb  läbt  fie  bei 
fpäterern  ^in^utnn  oon  ©atg  rafd)  red;t  meid;  fod)en.  5tt§bann  täbt 
man  ejnige  ©tüddjen  ^Butter  baranf  5erget)en,  madjt  bie  fnr^e  ^43rül)e 
mit  menig  ©tärfe  ober  ^Zeljt  etma§  fämig  unb  rüljrt  feingetjadte 
f]ßeterfitie  bur(^.  — Stndj  fann  man  fnr5  Oor  bem  Stnridjten  auf  bie 
SBnräetn  tjatbe  gefd;ätte  fonerlid^e  %fet  legen,  biefe  baranf  gar  büuften 
unb  bie  2öur5eln  mit  ben  %fetn  beim  5lnfüllen  oben  5ierUd)  belegen. 

mirb  ein  ©d)üffetdjen  Startoffetn  ba5U  gegeben. 

Ober  man  legt  ^'2  ©tnnbe  Oor  bem  ©nrmerben  ber  SBnrgeln  eine 
Sage  Kartoffeln  Oon  gteidjer  ©röfte  baranf,  ftreut  ba»  nötige  ©at^ 
barüber,  legt,  menu  bie  Kartoffeln  meid;  gemorbeu  fiub,  fteine  ©tüddjen 
!Butter  baranf  unb  ridjtet  ba§  ©emüfe  mit  feingetjadter  fpeterfitie  unb 
nad)  ^Belieben  mit  etma^  (Sffig  an.  — Ziim  Kodjen  getjort  1 bi«6 
l’/4  ©tnnbe. 
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9^auci^f^eijd^,  geljroteue  jouve  9^oHen,  öratmurft  unb  ^refsfo^f  gibt 
mau  ba^u,  jomie  aiic^  ein  ©eridjt  non  übrig  gebliebenem  ©uppenfieifd). 

75.  ©emcugtcS  öicmüfc  mit  §ammdf(cifd),  auf  euglifdjc  SIrt. 

®ic  93ruft  eines  jungen  ^ammetS  tnirb  in  3^agoutftüc!d)en  5erteitt, 
geprig  abgefpiitt  unb  in  fo  üietem  SBnffer  nebft  bem  nötigen  ©otg,  mie 
5um  ^od;en  beS  ÖJemüfeS  get)ört,  inS  ^oc^en  gebracht  unb  barauf  gut 
abgefd^äumt.  UnterbeS  merben  abgefoferte  ©atatbo^nen  in  fingerglieb»- 
lange  ©tüdd^en  gefc^nitten,  SBirfing  in  j)Qtbeigro^e  ©tücfe  geteilt,  gelbe 
SBurgeln  (2Jtö^ren)  gut  gereinigt,  getoafd^en  unb  in  SBürfel  gefd^nitten. 
Se|tere  merben,  nodjinatS  tüchtig  abgefpült,  gum  §ammelfleifc^  QeQeben, 
bie  beiben  erfteren  Steife  aber  borl^er  eine  SSeite  abgefod^t  unb  bann 
gteic^fadS  bem  ^ammetfteifc^  beigefügt,  baS  öielleic^t  noc^  fe^Ienbe  ©al^ 
unb  etioaS  iPfeffer  5ugefe|t  unb  bieS  atteS,  jngebedt,  gut  meid^,  fömig 
unb  faftig  gefod^t;  bod^  barf  baS  ÖJemüfe  nid^t  breiig  toerben. 

76.  ©fJouifd^cS  9Htfd)gcutüfc  ift  Oon  treffüd^em  unb  fetjr 

fräftigem  (3)efd}mod.  SDlan  belegt  eine  ^afferoHe  mit  ©pedfd^eiben, 
f(^neibet  Sammfteifd^  unb  Ütinbfteifc^  511  gleid^en  Steifen  in  Söürfel, 
fomie  ^ofjfrabi  in  ©d^eiben  unb  jerteift  SSirfingfofjf  in  ein^efne 
S3fättd;en.  9}Ht  ^deifd^  unb  ©emüfe  fütit  man  fi^id^tmeife  baS  ®efä^, 
beftreut  jebe  ©d^ic^t  mit  ©af^  unb  Pfeffer,  fegt  einige  S3utterftüdd^en 
barüber  unb  füCft  eine  Stoffe  über  baS  ©on^e.  ®ann  fegt 

man  obenauf  no(^  einige  ütaudjtoürftd^en,  fd^fie^t  bie  ^afferotfe  mög- 
fic^ft  bid^t  unb  börnpft  baS  ®erid^t  fangfam  gar,  U)05U  beinaf^e  5ioei 
©tunben  ^dt  erforberfid^  ift.  9Jtan  ridjtet  baS  ÖJemüfe  äierfid^  an, 
fegt  einen  tong  SSratfartoffefn  um  ben  ^anb  ber  ©d^üffef  unb  bie  in 
©djeiben  5erfdjnittenen  SBürftd^en  mitten  auf  baS  ^emüfe. 

77.  ölcfüüte  Tomaten.  Steife  fc^öne  3:omaten  f)öf)ft  man  be- 
fjutfam  aus  unb  ftreic^t  baS  f^rnd^tmarf  burd^  ein  ©ieb,  um  eS  ent«> 
loeber  mit  gemiegten  ßfjambignonS,  geriebenem  SBei^brot,  fdjaumig 
gerüfjrter  S3utter  unb  ©afj  unb  Pfeffer  ober  mit  feingef)odten  ©effügcf“» 
reften,  fefjr  feinfd^medenb  aud^  mit  ge^adten  ©effügeffebern,  etloaS 
S3utter,  fü^er  ©at)ue,  einigen  (Siern,  Steibbrot  unb  feinen  Kräutern 
gu  einer  f^arce  gu  rüf)ren,  mit  ber  man  bie  S^omaten  füllt.  StRan  brät 
biefe  Stomaten  in  S3ntter  etma  10 — 15  SJtinuten,  betröufeft  fie  bann 
mit  etluaS  ßitronenfaft  unb  reidjt  fie  atS  @ingangSgerid)t  bei  ffeincn 
(Sffen  mit  geröfteten  Srotfc^nitten  ober  gibt  fie  ofS  ÖJarnicrnng  um 
größere  SJtitteffpeifen. 

i^n  ©übamerito  füllt  man  bie  anSge^o^lten  Xomaten  mit  nal)egn 
gar  gefod^tem  SteiS,  luefd^er  mit  reic^fid^  93ntter  oermifdjt  unb  gern 
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mit  Survt)  gemürjt  ipirb.  9}?an  brät  bicj'e  ^lomatcn  nidfjt,  fonbern  fodjl 
jie  in  träftiger  93üuißou  taugfam  gar  unb  reiiiit  fie  at»  S3eitage  5U  ge-> 
bämbftem  ©eftügel.  — Bosnien  bcnu^t  mon  grüne  S:omaten 
gum  Jütten,  fie  munben  fet)r  gut,  mie  ic^  mic^  felbft  überzeugte  bei 
einem  SSerfud;  mit  unreifen  Siebe^äpfetn,  bie  man  in  ^eutfcplanb  bei 
ungünftiger  SBitternng  oft  befommt.  biefen  grünen  Siomaten  miegt 
man  etma§  gnte§  Sammfleif^  fein,  bünftet  e§  mit  $8utter  unb  einer 
geriebenen  ^^ne  Jßiertctftunbe,  üermifc^t  bie§  mit  beinahe  gar 

gefod^tem  9lei§  in  gleicher  5Dknge  unb  mürgt  bie  SJ^affe  mit  ipfeffer. 
®ie  gefüllten  Tomaten  merben  in  f^leifcpbrü^e  meid^  gebünftet  unb  mit 
einem  peüen  ^raftgu^,  tnelcper  mit  red;t  niel  faurer  @a^ne  derfocpt 
mirb,  übergoffen. 

78.  SpauifdjC  Tomaten.  9ieife  2:omaten  fd)ueibet  man  in  ©c^ei» 
ben,  falzt  fie  unb  ftedt  fie  zugebedt  eine  ©tnnbe  beifeite,  ^nzmifc^en 
miegt  man  gefod;ten  @d)infen  fein,  beftreidjt  bann  eine  93adfd)üffel 
mit  SSntter,  füllt  fie  abmedjfelnb  mit  ©djinfen  nnb  Somatenfd)eiben,  be- 
legt bie  Dberfläd^e  mit  Sntterftüdd^en  unb  geriebener  ©cmmel  unb 
bödt  bie  ©peife  eine  Ijalbe  ©tnnbe.  SJlan  ftürzt  ba§  ÖJeiidjt  üorfid^tig 
au^,  überziel)t  e§  mit  braunem  ^raftgu^,  umfränzt  e§  mit  fleinen  ge- 
bratenen Kartoffeln  unb  reidjt  e»  o^ne  meitere  ßutat  zu  3:ifcp. 

79.  ©ierpflottzc  (Aubergine).  SSou  ben  fleifcpigcn  ^^rüdjten  ber 

zur  f^amilie  ber  3^ad)tfc^attengemä(^fe  gepörenbeu  Pflanze  gelten  bie 
meljr  gurfenförmigen  bioletten  unb  nad)  biefen  bie  eiförmigen  meinen 
fyrüd)te  für  bie  belifateften,  meld^e  aber  beibe  feljr  reif  fein  müffen,  ba 
fie  fonft  leicpt  bitter  fcpmeden.  3imt  (^ebrand)  fd^ncibet  man  fie  ber 
Sönge  nac^  in  ztüei  ^ölften,  oerfie^t  fie  mit  einigen  ©infdjnitten,  mälzt 
fie  in  einer  9[läfd)nng  bon  geriebener  ©emmel,  gefd^nmlzeuer  S3uttcr, 
Pfeffer  unb  ©alz  fie  etma§  auf  bem  9^oft  ober  in  einer  i^fanne. 

— Ober  fie  loerben  in  ©d;eiben  gefc^nitten,  mit  ©alz  nnb  menig  Pfeffer 
gemürzt,  in  S3utter  leidjt  gebraten  unb  gern  mit  einer  STomaten- 
fance  angeridjtet.  — Sind)  fann  mon  fie  in  ©tüde  fdjueiben  unb  mie 
©nrfen  fc^moren. 

(g§  pa^t  bazu  jebe  feine  33eilage. 

80.  Gefüllte  (Sicrpflouze.  SJiou  teilt  bie  f^rüd;te  mitten  burd^, 
l)öl)lt  fie  au§  unb  miegt  bo§  Ijerauögenommene  f^leifd),  um  e§  in 
etmog  Öl  mit  einer  geriebenen  ©djnlotte,  3 gepadten  ©bompignon^, 
ettua§  gefi^obtem  ©ped  unb  einem  Teelöffel  ^.peterfilie  zu  bünfteu.  SOZan 
mifd)t  biefc  9J?affe  unter  eine  Knlbfleifdfjfarce,  füllt  mit  il)r  bie  Hälften, 
ftellt  fie  in  eine  mit  33ntter  au§geftrid)cne  Pfanne  unb  bämpft  fie  im 
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Dfeii  in  25  5i§  30  SJHmiten  gar.  5Der  ®rateufa^  luivb  mit 
cftraft,  etma»  äöeiii  ober  SBaffer  imb  etmag  9)Zaigmet}t  gebunben  unb 
at§  @auce  über  bie  S^rüc^te  gegeben.  — 3Jion  gibt  fie  feine§ 
9JiitteIgeri(^t  bei  fleinen  ©ffen. 

81,  2lrtifd)ü(fcn.  @ie  merben  fur5  am  ©tenget  abgefd^nitten,  bie 
(jarten  ^Blätter  meggcnommen  unb  ba§  Stande  üon  ben  bleibenben 
Stättern  abgepult.  9^ac^bem  fie  eine  ©tunbe  in  gefatgencm  SBaffcr 
abgefod^t  finb,  nimmt  man  ba§  gajerige  ^erau§,  ]'d)neibet  ben  33oben 
big  auf  ba§  mei^e  gleifd)  ab  uub  gibt  bie  augerid^teten  Strtifdtjoden  mit 
einer  IjolCtönbif dtjeu  ©auce,  öietfacE)  aud^  nur  mit  fd^aumig  gcrütjrter 
23uttcr  (5tbfdf)uitt  R.)  gur  5:afel.  — i^m  SBiuter  bitben  bie  mit  eiuem 
(grbfeugemüfe  (eingemadtjte  S3üdfjfenerbfen)  gefültteu  ^Irtifdjocfen- 
böbeu  ober  Slrtif d;odenböbeu  mit  Sftinbermarf  einen  beliebten 
©d^üi^gang  bei  feineren  Gffen.  — SSeitage  toie  bei  33Iumeufotjt. 

82,  ß^arbouc  ober  (£arbi.  3Jtau  entfernt  Oon  ben  ß^arboueu  bie 
grünen  Slötter,  binbet  fie  jufammen  unb  fodjt  fie  in  mit  @ffig  Oer«» 
feistem  ©aigmaffer  fo  tauge,  big  man  itjre  faferige  §aut  abftreifen  faiiii, 
morauf  man  fie  in  fatteg  SBaffer  legt  nnb  in  10  cm  lange  ©tüde 
fdjueibet.  SJtan  legt  bann  eine  St'afferotte  mit  ©pedfdfieiben  ang,  gibt 
einige  ^tüiebetfd^ eiben  ba5U,  fügt  ein  ©tag  SBei^mein  unb  eine  ^affc 
fräftige  f^teifd^ejtraftbrüf)e  barau  unb  fod^t  bie  ©arbonen  t)ierin  toeid^. 
SJtan  nimmt  fie  beim  3tnrid;ten  ang  ber  $ßrü^e,  bie  entfettet  unb  mit 
braunem  33uttermebt  gebunben  toirb,  unb  füttt  bie  ©auce  über  bag  ©e=> 
müfe.  — Dbcr  man  tö|t  bic  S3rüt)C  gurücf  unb  betegt  bag  abgetropfte 
©emüfe  mit  Siinbermarffd^eiben,  bie  man  in  mit  etmag  ©ffig  unb  ©atj 
Oerfe^tem  SBaffer  gar  gemad^t  t}at. 

83,  fßnftinofen.  ®ie  ^^aftinafe  ift  eine  bide,  loeifsc,  marfige, 
Oict  B^iderftoff  enttjattenbe  SBur5et,  toetdje  bon  bieten  atg  ©etifateffe 
bctradjtet  mirb,  loeun  fie  audt)  uid^t  überall  S3eifatt  finbet. 

®ie  ^aftinafen  lucrben  nad;  bem  2öafd;cn  gefd^abt  (gefd^rabbt), 
nodjinatg  getoafdien  uub  in  bide  furäc  ©tüde  gefd^nitten,  inbem  man 
fie  freuäiueig  fbattet  unb  in  tjatbfingertange  ©tüde  teitt.  ®ann  mirb 
SBaffer  mit  Butter  511m  ^odjeu  gebradjt,  bie  ^aftinafen  teitmeife  t}in=- 
ciugetan,  mit  ©atj  berfebt  unb  meid;  gcfodd,  100511  eine  ©tunbe  t)in=» 
rcidjt.  ®ie  33rüt)c,  metdje  nidjt  ftarf  cinfodjcn  barf,  mirb  otjne  3ofa^ 
fämig  genug  uub  mirb  5ute|t  mit  etmag  SJhigfatnu^  gemür5t. 

5tud)  fann  man  fie  unr  mit  5teifdjbrüt)e  unb  bem  barauf  befinb=* 
tidjen  g-ett  fodicn,  itjiien  and)  beg  mcid;tid)cn  ©efd^madeg  megen  einen 
3nfa^  bon  ^itroueufaft  geben  ober  fie  mie  STettomer  9tübd;en  bereiten 
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ober  auf  cn gU[d) e 5(rt  faft  loeic^  foc^en,  in  eineit  Stu^bacftcig  (^Inrc 
A.  9^r.  28,  29)  toud^en  unb  ou^bacfen. 

©eilogen:  ^otctett^  jeber  3(rt,  S3ratn)urft,  Samm-  unb  ^alb^feulc, 
(5)e[IügeI. 

84,  ,§crbftrübcn.  5)te  gelben  9tüben  ftnb  am  jorteften  unb  be« 
[ouber^  U)ot)tfd;niecfenb.  (Sie  ttjerben  U)ie  SCRoirüben  noc^  S3elieben 
mit  ober  otjne  Kartoffeln  getod^t. 

Scitagen:  i^ebeg  geräucherte  unb  gefal5ene  f^teifct),  ^ammelfleifdj. 

^cit  be§  ^odt)en§  1 — 1V2  Stunbe. 

85,  ^eltotuer  SRübcu.  @in  Stüd  S3utter  tnirb  auf  nicht  511 
ftarfeni  f^euer  unter  fortmährenbern  9tübren  gelbbraun  gemacht,  1 
löffet  ^nder  hineingetan  unb  abermals  eine  SSeite  gerührt;  bann  gibt 
man  einen  ^iteetöffet  SiReht  unb  bie  gut  gereinigten,  mit  heilem  SSaffer 
abgemafd;enen  9tüben,  föetdje  nidjt  bnrdjgefchnitten  fein  burfen,  ba5u 
unb  rührt  fie  beftönbig,  bi§  fie  bräuntidh  gemorben  finb.  hierauf  inirb 
gute,  fodhenbe  f^teifdjbrühe  ober  2iebig§  f^leifdhejtraft  mit  ettnaä  ©at^ 
bingngegeben  unb  ber  $obf  feft  5ugebedt,  bamit  bie  Ülüben  in  fur5er 
^^rühe  langfam  gar  fdhmoren,  ma§  1V2 — 2 ©tunben  ^eit  erforbert. 
®ie  Kartoffeln  ba5u  merben  gebraten. 

DtterSberger  9lüben,  meldje  ihrer  größeren  Sänge  megen  einige«' 
mal  burchgefc^nitten  merben  niüffen,  merben  ebenfo  bereitet. 

33edagen:  ©auciffen,  geräucherte  ober  gebratene  Bunge,  gefüllte 
Stalb^bruft,  ^ammelribfu^en,  S3ratmurft,  SBürftd^en  üon  ©d;meine- 
fleifdh,  9lauchfteifd),  ürnnmerfche  ©änfebruft. 

86,  Kcrbelrübdjcn  ober  fnodiger  Kerbel  ift  eine  menig  befanntc 
feine  SBurgel,  bie  im  SDe^ember  unb  i^anuar  am  beften  ift.  3Ran  fe^t 
bie  gemafchenen  Stübchen  mit  faltem  SBaffer  auf,  lä^t  fie  einmal  auf- 
mallen,  befreit  fie  mie  SQlanbeln  bon  ihrer  ©dhale,  bereitet  fie  mie  bie 
3:cltomer  Stübchen  unb  reid;t  fie  mit  benfelben  33eilagen. 

87,  ©ouerflcerübdjen,  and;  mohl  ®lüd^fleerübd;en,  h^^^i 

ncueg,  in  ©dhlc^mig-^olftein,  unb  am  Sth^in  fultibierte^ 

(^emüfe  mit  fnoHigem  SBur5elftod,  beffen  glafige  Knollen  man  bielfad) 
aU  Oiemüfe  gugubereiten  beginnt.  5lRan  fodjt  bie  gut  gemafchenen 
©auerfleerübchen  mit  ber  ©dhale  in  l)ölb  9Md),  haib  SBaffer  mit  bem 
nötigen  ©alg  meich,  lä^t  fie  abtropfen  unb  entfernt  nun  bie  ©djale. 
@in  hede§  S3uttermehl  mirb  mit  f^leifchbrühe  in  leicht  fämiger  ©auce 
gelocht  unb^  bie  KnöHd)en  barin  noch  eine  furge  gebünftet.  S^lach 
35elieben  fann  man  bie  ©auce  auch  ^^od)  mit  einem  ©igelb  abgiehen. 
©tatt  einer  meiüen  SOtehlfchmihe  fann  man  aud)  eine  braune  ©inbrennc 
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iitarfjen  uiib  bie  ©aiice  mit  feinem  ipfeffer  unb  luciiig 

mürben.  — ®ie  ©nuerftecrübdjen  f)Qlten  fidj  im  St'eder  tauge  ^eit  unb 

geben  ein  gute§  SKintergemüfe  ba§  aber  nid;t  jebem  ÖJefdimacf  gufagt. 

88.  ©tccfrübcn  ober  ^o^trabi  iu  bcr  @rbc  braitu  511  fod)cn. 

jJ)ie  getben  «Stedrüben  finb  bie  beften.  @ie  merben  in  fingertange  bide 
(Stüde  gefd^nitten,  mie  ^Jettomer  9^üben  gefoc^t,  bie  ^artoffetn  ba^n 
gebraten  unb  biefetben  53eitogen  ba^u  gegeben. 

89.  ©tcdrübcn  auf  getuö^ulidjc  9(rt.  ®ie  ©tedrüben  merben 
gemafdjen,  gefc^att,  mieber  gemafdjen,  in  feine  ©treifdjen  gefdjnittcn 
nnb  menn  nötig  abgefodjt.  ®dnn  merben  fie  mit  nidjt  gu  reidjüdj 
fodjenbem  SSaffer,  gutem  9Jierenfett  nnb  @at§  meid)  gefoc^t,  gnte^t 
einige  ©tndc^en  Sntter  barmif  gelegt  unb  1—2  ©^löffet  fü^e  (Sat)ne 
nebft  einer  ^teinigfeit  gerrütirter  ©törfe  betjutfam  bnrd)gerüt)rt,  bamit 
fie  nid)t  if)r  9tnfe!^en  bertieren.  93eim  Stnridjten  mirb  etma§  9}hi§fat= 
nn^  barüber  gerieben.  ®ie  Kartoffeln  fönnen  fomotjt  gefodjt  atg  ge=- 
braten  baju  gegeben,  and)  auf  bem  ©emüfe  gefod)t  merben. 

Beilagen:  Siinbfteifd)  mie  §afen  gebraten,  9^aud)fleifd),  mann  unb 
fatt,  93rotmurft,  9töftfd)nitten,  gebratene  Seber  u.  f.  m. 

90.  Knottcus^i^ft  (Stachys  tuberifera),  ein  nene§  (SJemüfe  au§ 
i^Qpan,  metc^eö  bon  fe^r  feinem  (^efc^mad  ift.  ®ie  fteinen  Knollen 
merben  nur  abgebürftet,  um  bie  (Srbteitdien  gu  entfernen  (ba§  2tb= 
brüt)en  nnb  bann  Slb^iefien  ber  §ant  t)alte  id)  bei  ber  f^einl)eit  be§ 
.’päntd)en§  für  unnötig),  nnb  bann  10 — 15  5IRinnten  in  fiebenbem  ©at5=> 
maffer  gar  gefoc^t.  ^an  reicht  ben  ^ieft  mit  einer  biden  f)ottänbifd)en 
©auce,  metd)e  man  au§  93ouilIon,  einem  ^eit  be§  .gieftmafferS,  ge»- 
fdimi^tem  9}?et)l,  ©at§,  menig  Pfeffer  unb  mit  .Qitronenfaft  bereitet 
t)at  nnb  mit  (Sibotter  ab5ict)t.  9tnd)  fann  man  bie  Knoden  mit  einer 
^.jSeterfitienfouce,  93ed)amctfance  ober  KrebSfonce  (fiet)e  9tbfd)uitt  R.) 
geben,  ober  fie  nod)  bem  9tbfoc§en  in  eine  Klare  tand^en  nnb  an§^ 
baden,  ober  fie  al§  ©alot  mie  ©pargelfalat  §nbereiten.  2ll§  Beilagen 
bienen:  ÖJebadene  Kalbgmild),  Ö)eflügel,  ßeber,  Koteletts,  Bimge, 
©d)infen  unb  dtaudifleifd). 

91.  ©d)Ujar5UJur5clu  ober  ©forjoucrcu.  9)Zan  reinigt  bie  2önr- 
5cln,  inbem  man  einen  ©^löffel  9J?el)l  ober  etma§  fü^e  3JHld)  mit  SSaffer 
anrül)rt  nnb  bie  gefd)abten  SBur^etn  big  gum  Ö^ebrand^  l)incinmirft; 
fie  bleiben  fo  betjanbelt  ganj  meif).  91Jan  fod)t  fie  nun  5 Spinnten  in 
fiebenbem  ©aljmaffer  ab,  fc^t  fie  bann  mit  g'leifd)brül)e  nnb  $8ntter  in 
einem  irbenen  @efcl)trr,  ba  fie  in  jebem  9JietalIgefd)irr  it)re  mcifie  garbe 
Oertieren,  aufg  ferner  unb  lä^t  fie  in  fnr^er  93rül)e  bei  füäterem  ,^in= 
äugeben  beg  ©al^eg,  mag  nid)t  5iiOiel  fein  barf,  gar  unb  meic^  fod)cn. 
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V4  ©tunbe  t)Dv  bem  Stnridjten  gibt  mau  ge[to^eiieu  uugefü^ten 
bacE  ober  gelbgefd;mi^teg  äÄetjt  unb  uad;  ©eliebeu  äJiu^fatblüte  barnu. 
^ide^t  mit  gefod^teu  Sleifdjftö^d^eu  uermifd^t,  merbeu  fie  neben  ge» 
foi^tem  SfUnbfteifc^  ober  ol^ne  S3eitage  oufgetragen. 

5lnc^  fann  man  bie  ©djtoav^iour^eln  in  ©at^maffer  mit  etma§  @jfig 
meid)  foc^en,  unb  entmeber  mit  einer  bidtid^en  ©bargelfauce,  S3ed^a=» 
meliaiice,  ^odänbiidjer  ©auce  Oerfe^en  ober  au§  gelber  2}le!^tfd^mi^c 
mit  5'teifc^brü^e,  etma^  ©emüfemaffer,  Zitronensaft,  SJtu^fatblüte  unb 
^^^cterfilie  eine  ©auce  fod^en  unb  fie  in  biefer  burc^ftooen. 

(Sn glaub  merben  bie  in  ©atgmaffer  meic^gefod^ten  ©for^o*- 
neren  mit  Butter,  geriebenem  ^armefanfäfe  unb  etma§  feinem  Pfeffer 
fo  tauge  über  bem  Steuer  gefd^uenft,  bi§  93utter  unb  ^öfe  5ergangen 
finb,  möbrenb  man  fie  in  ©übbeutfd;tanb  gern  in  ©tüde  gefdjnitten 
in  eine  Äre  taudjt  unb  in  f^ett  fd^mimmenb  au^bädt. 

9}ian  garniert  bie  ©djmar5mur§etn  gern  mit  ©üiegeteiern  unb 
reid;t  at§  ü^ffenbe  Seüage  f^rifanbeauS,  farcierte  Mbfteifdüourft,  junge 
.'pütjuer,  i'aibfteifd)«’^otetctt§,  gebratene  Zmtge,  gef(^morte  f^rifanbette 
unb  gefod^teS  S^inbfleifd^. 

92*  @ubit)icugcmüfe*  ®ie  gebteid^ten  33tätter  ber  (Snbioien  ge» 
tjoren  511  ben  feinften  SBintergemüfen.  9JJan  fd;neibet  bie  ©trünfe  ab, 
entfernt  bie  grünen  S3tätter  unb  fod^t  bie  inneren  getben  ^Blätter  in 
©at5maffer  ab,  fütjtt  fie  in  tattern  SBaffer,  brüdt  fie  au§  unb  t)adt  fie 
fein.  S)ann  ftoot  man  fie  in  fräftiger  f^teifd^brüt)e,  bie  man  bnrd; 
eine  tjette  9Jlet)tfd^mi^e  oerbidt  t)at,  eine  t)atbe  ©tunbe,  mür^t  ba§  &C“ 
müfe  mit  9Jiu§fatnu^,  2Jiaggi§  ©peifenmür5e  fc^ärft  e§  mit  menig 
Zitronenfaft  unb  rüt)rt  e§  nad;  ^etieben  mit  einigen  (Sibottern  ab. 
©tatt  in  f^teifd)brü^e  fann  man  bie  ©nbioien  aud^  nur  in  einer  biden 
3tat)mfauee  ftoüen,  ober  fie,  nac^bem  fie  nad^  einer  ber  beiben  SBeifeu 
oorbereitet,  bnrd^  ein  ©ieb  rütjren,  mit  einem  ©tüd  frifd^er  Butter 
bur(^5iet)en  unb  ot§  ^üree  reidtjen. 

Stt§  S3eitagen  gibt  man  ^otetett§  jeber  5trt,  gebadene  Seber,  f^ri= 
fanbetten,  ^atb»mitd;  unb  §üt}nerbraten. 

93*  fHofcnfot)!  (SSrüffeterfot)!).  ®ie  grünen  gefd)toffenen  ^ofen 
(^nofpen)  merben  abgepftüdt,  bie  luetfen  Jötätter  nebft  ben  tjarten 
i^nofpen  am  ©liete  abgefd^nitten,  bod;  fo,  bafj  bie  fteinen  Stofen  ganj 
bteiben,  biefe  in  mögtidjft  menig  foc^enbem  SBaffer  unb  ©at5  rafd;  gar 
abgefoctd,  mit  bem  ©d;aumtüffet  auf  einen  ®urd;fd;tag  getegt,  bamit 
fie  nidjt  ,^erfalten,  unb  fdjuett  5ugebedt,  bamit  fie  t)ei^  bteiben.  S^or 
bem  ^tnridjten  merben  fie  mit  einem  ©tüd  Söntter,  ©atg,  5?in§fatnuf3 
unb  menig  ©emmetfrnmen  auf  ein  getinbeö  f^cuer  gefegt  unb  menn  fie 
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finb,  me^rinatS  umge[c^iüenft.  — 5lud)  fann  iimn  beii  Slofen- 
fol)t  fofort  imc^  bem  Slbgie^en  in  bie  crU)ävmte  ©djüj’fel  füllen  imb 
fnfd;e  Butter  boäioifci^en  unb  bavüber  legen. 

3eit  be§  S^od;en§  fna^ü  @tnnbe. 

(S^erändierte  ober  gebratene  Dd^fenäiinge,  ©anciffen,  ^ütelett§, 
tüfteln  nad)  ber  9Jtobe,  feine  grifnnbeden,  mit  ©d^inten  gefüllte 
ipiinfen  bienen  al§  ^Beilage. 

94.  Söirfiug  (©aöoljcttfo^l).  S)ie  äußeren  33lätter  mevben  ent=» 
fernt,  bann  fc^neibet  man  ben  ^o!^l  burc^,  nimmt  ben  ^erjftengel  nnb 
bie  biden  SSlattripü^ii  l^erauS  nnb  fd^neibet  ba§  übrige  be§  ^ofjfe§  in 
fleine  ©tüde.  SJtan  mäfc^t  biefe,  !oc^t  fie  in  Dollem,  tod^enbem  SSaffer 
mit  nidjt  ^n  üielem  ©al5  bei  rafd^em  f^ener  gar,  übergie^t  fie  anf  einem 
®urd;fd;lag  mit  fod^enbem  Sßaffer,  brüdt  fie  an§  nnb  bünftet  fie  mit 
5leifd;brül)e,  menig  3Jtu§fatnu^,  einem  Ijalben  ^^eelöffel  SJiaggitoür^e 
unb  etmag  Butter. 

$lnf  fübbeutfc^e,  fe’^r  mol)lfc^medenbe  5lrt  bereitet  man  ben  in 
©alj^toaffer  gar  geioct)ten  SBirfing,  inbem  man  il)it  !§adt  unb  in  Butter 
mit  einer  ^rife  ißfeffer,  5mei  Seelöffel  boK  gemiegtern  ©c^nittlaud), 
einer  SJtefferfpi^e  g^eifd^ejtraft  unb  menig  ©aljne  ^ei^  rüljrt. 

.Seit  be§  ^od^en§  1 ©tunbe. 

Beilagen:  S3oeuf  blanc,  gebratene  (Snte,  Dd^fenbraten,  ^otelett^, 
SSürftc^en  Don  ©dimeinefleifd^,  eingefo^te§  Ülinbfleifdj,  für  ben  ge- 
möl)nlid;en  Sif^  auc^  ein  ©tüd  faftige§  ©ubl^enfleifd^,  am  beften  fnrse 
©djamripüen. 

95.  @utc  in  Sßirfiiig.  Ser  Sßirfing  mirb  je  nad;  ber  ßlrö^e  ber 
^^öpfe  in  2 — 4 Seile  gefd;nitten,  bie  biden  ?lbern  toerben  auSgelöft, 
jebod;  müffen  bie  ©tüde  ganj  bleiben.  SlBbann  mirb  er  gemafd;en 
unb  auf  einen  Suri^fd;lag  getan.  UnterbeS  lä|t  man  eine  @nte,  bie 
nad^  D.  VII  Dorgerid;tet  unb  etma§  gefallen  morben  ift,  in  SSutter 
gelbbraun  braten,  legt  einige  ©üedfdlieiben  barunter,  gibt  2 Saffen 
SBaffer  unb  ben  ^ol)t,  bod^  fo,  ba^  bie  ^öpfe  nid)t  au^einanber  faden, 
äu  ber  (Snte,  ftreut  f(l;id^tmeife  etma§  ©alj  bagmifc^en,  bedt  ben  Sopf 
feft  5u  unb  lö^t  beibe§  bei  gelinbem  f^euer  etma  1V2 — 2 ©tnnben 
meidl)  bömpfen.  S3eim  5lnrid;ten  mirb  bie  @nte  mitten  in-  bie  ©djüffel 
gelegt  unb  mit  bem  ^ol)l  umträiiät. 

SBünfd^t  man  fie  nid;t  in  SSirfing  511  !od;en,  fo  fonn  man  ba§ 
ÖJemüfe  and;  mit  bem  ©ratenfaft  ber  gebratenen  @nte  gubereiten  unb 
biefe  gebraten  baju  geben. 

96.  9ioter  ^ol)l  ober  ^appiiö.  9toter  ©ommerfot;l  ift  bem 
Sßinterlol)l  oorjugielien,  le^terer  ^at  einen  ftörferen  ©efdjinad  unb 
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bebnrf  ciue§  nocfj  einmal  jo  laußcit  ^ocljcnl.  $8eim  SSorricfjtcn  fefjueibet 
man  bcu  Sl'opj  in  ber  SOZitte  bnrd),  entfernt  bie  äußeren  gröberen 
^Blätter  mib  ftärfften  S31attrij3|jen  unb  fdjabt  ober  fd^neibet  it}n  in  feine, 
möglidjft  lange  ©treifdjen.  Um  il^ni  feine  bläl)enbe  ©igenfe^aft  511 
neljinen,  fod)t  man  iljii  ab,  nnb  0ermifd;t  il)n  nad)  bem  51btrobfen  mit 
fo  Diel  ©ffig,  baf^  er  eine  glän5enb  rote  gfi^'be  erljölt.  3)onn  bringt 
man  SSaffer  mit  ©änfe=,  ©nten==  ober  ©djmeinefett,  ober  Ijalb  S^ieren^ 
fett,  Ijalb  Flitter  511m  ^odjen,  fügt  einige  5Keinbeeren,  5iuei  5crfdjnittene 
fanre  %fel,  meljrcre  tleine  ^töiebeln,  etma§  11«^  iuenig  ©al5 

Ijinju  unb  foc^t  Ijierin  ben  .^?oljl  — am  beften  im  ^önn^lauer  ©efcifiirr 
— meidj.  ^ur5  Oor  bem  51nridjten  ftäubt  man  etma§  9Jkljl  über,  fügt 
nodj  ein  ©Ift^djen  Üiotlucin  unb,  mo  e§  geliebt  ioirb,  einige  Soffel 
:^ol)anni§beerfaft  ober  :3^oljannisbeergelee  ljin5n,  bünftet  5tpfeloiertel  auf 
bem  Sloljl  meidj  uub  ridjtet  ilju,  mit  biefeu  ber5iert,  gierlidj  an.  — 93ei 
bem  auf  biefe  Söeife  bereiteten  S^ol)l  ift  ein  meiterer  öon  ©ffig  nicf)t 
nötig,  er  ift  für  ben  feinen  ©efdjuiad  Ijinreidjenb  foiier  unb  belommt  meit 
beffer,  al§  Ijätte  er  burdj  ©ffig  eilten  fc^arfeu  fäuerlidjeu  ©efdjiuad  be^ 
fommen.  Slm  beften  gibt  mau  fleiue  gebratene  Kartoffeln  ba5U,  bodj 
fönnen  bei  mangeluber  ß^it  audj  ©aläfartoffelu  baju  gereidjt  merbeu. 

9^otfraut  mirb  für  ©efellfdjaftgtofelu  auf  folgeube  91rt  onge» 
ridjtet.  ®er  91otfo^l  mirb  fran^förmig  um  :^oljanni§bcergelee,  ba§  mau 
in  bie  SlUitte  ber  ©djüffel  ftür^te,  angerid^tet  unb  mit  einem  S4'rau5  öon 
fleinen  931ätterteigfdjnitten  umgeben.  . 

idudj  meinen  Koljl  fann  mon  ebenfo  gubereiteu,  böd^  nimmt 
man  bann  ftatt  Ütotmeiu  SBei^mein,  unb  lä^t  gule^t  bie  Gipfel  feljlcn ; 
ebenfo  mirb  beim  SBei^foljl  oft  ein  fauerer  ©efdjiuad  Oorge5ogen, 
ben  man  burdj  üon  ©ffig  unb  ^lUmnenfnnre  erreidjt. 

S3eilogen:  feilet,  gebratene  0djfen5iinge,  f^rilanbeden,  ©aueiffen 
ober  $örotmurft,  Sooden,  ©djmeinSbroten,  .^afenbraten,  ©änfebraten, 
©nte,  ©auerbroten,  gefüllte  ©djmeinSrippe. 

97.  SBcifjcr  Koljl  (SBciprout).  dZadjbem  man  bie  änf3eren 
grünen  S31ätter  be§  KoljlfopfS  entfernt  Ijat,  fdjiieibet  man  iljit  in  ber 
dJtitte  burc^,  ben  §er5ftengel  uub  bie  grof^ereu  dtippeu  Ijerau^  uub  beu 
Koljl  in  grofte,  gufammeuljängenbe  ©tüde,  meld^e  in  reidjlidjem,  ftar! 
fodjeubem  SBoffer  rafd^  10,  ljöd^fteu§  15  dRiuuteu  offen  obgelodjt 
merben;  bann  legt  mou  i§u  auf  einen  ®urdjfdjlag,  lä^t  etmaö  SBaffer 
uub  ©al^  fodjen,  gibt  S3rat-»  ober  9Uereufett  Ijin^u,  legt  beu  Koljl 
Ijineiu,  audj  einige  ©tüdclieu  S3utter  baranf  uub  lä^t  ilju,  feft  jugebedt, 
gau5  meidj  bämpfen.  ®a  g^ett  uub  ©al^  gleidjmäf5ig  aufgeuommen 
merben,  fo  bebarf  e^  nic^t  beö  Umrüljren^,  uub  ber  Koljl  fauu  oljue 
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tueitere§  mit  bem  ©djaunitöffel  in  bie  ©emüj’ej'ci^üffel  getagt  inerbcn. 
5tuf  biefe  SBeife  gefoc^t  i[t  bei*  ^'ot)t  ein  tüotjtjctjinedenbe»  unb  anfel}n^ 
tid^e§  @erid^t.  S)ie  Kartoffeln  fönnen  ba^n  gegeben,  bod^  für  bcn  ge=» 
tuötjnlidfjen  55:ifc^  auc^  borauf  gefod^t  loerben.  i^n  te^terem  gatte  tegt 
man  fie,  nadjbem  ber  Kot)t  ^/4  ©tunbe  gefoc^t  t}at,  barauf  unb  berteitt 
einige  ©tüdd^en  33utter  nebft  etloa§  ©at^,  anftatt  über  ba§  ^emüfe, 
über  bie  Kartoffetn.  — Stui^  fann  ba§  gnm  äJ^ittageffen  beftimmte 
gteifd)  — befonber^  91inb=>,  2amm=  nnb  nmgere§  ©djtbeine=> 

fteifd^  — bortjer  eine  ©tunbe  in  SSaffer  mit  etlba§  ©at5  borgefoc^t, 
ber  Kot)t  atlbann  obenauf  getagt  unb  tbie  oben  mciter  gefoc^t  ioerben. 

S3eitagen:  ©ebömbfteg  91inbfteifc§,  ©iibb^nfteifd;,  grifanbetten, 
©djluein^ribben,  S3rotn)urft  n.  bgt. 

98.  ©ogcimuutcr  fotnofcr  ^ngerfo^t.  ®er  mei^e  Kot)t  mirb 
mie  roter  Kot)t  fein  gefd^abt  ober  gefc^nitten  unb  eine  bide,  fanre  ©pcd«» 
fance,  mit  Pfeffer  getbür^t,  gefod^t,  tbop  man  auf  febe  ^erfon  etloa 
30  g biden  ©ped  unb  reictitici^  (S^toffet  feines  ^Zet)t  redjiien  fann. 
2)anad]  fe^t  man  redjt  ftar  gemafc^ene  Kartoffetn  in  einem  nidjt  511 
meitcn  ^itopf,  nid^t  gan§  mit  SBaffer  bebedt,  nnb  etmaS  ©at^  anfS  geuer, 
tut,  tbenn  fie  ftarf  foc^en,  ben  Kot}t  gteid/mäfjig,  nad;  ben  ©eiten 
eüoaS  t)öt}er,  barauf,  ftreut  baS  nod^  fetjtenbe  ©at^  barüber,  bebedt 
ben  Ko^t  mit  ber  ©pedfauce  unb  fod^t  l^n,  feft  berfd)toffen,  bis  man 
gtaubt,  ba^  bie  Kartoffctn  toeicf)  fein  merben.  SttSbann  fiet)t  man  ein=> 
mal  nac^,  unb  fotttcn  fie  gang  toeid^  fein,  aber  nocl^  511  reidijtid)  S3rül)e 
tjaben,  fo  täf3t  man  fotc^e  bei  rafd;em  gener  offen  fobiet  atS  nötig  ber«» 
bomöfen.  3^un  mirb  ber  Ko^t  gut  umgerütjrt  — ber  redft  gcbunbcn 
unb  gon5  faftig  fein  nnb  angenetjtn  noc|  @ffig  nnb  ©atg,  fomie  etmaS 
pifant  nad;  Pfeffer  fc^mcden  mu^  — unb  fogteidj  mit  einer  reid)tid}en 
©c^üffet  betifater  Sörattourft  gur  ^Jofet  gebrndjt. 

Stnmerfung.  ®inc  ©orte  Kartoffetn,  metdjc  fdfmer  meid)  mirb,  nuib  äur 
§atfte  gar  gefocbt  merbeu,  bebor  man  ben  Kotjl  bin^ufügt.  9tud)  fei 
nod;  bemcrft,  bab  bieS  Öteridjt  fetten  baS  erfte  tHat  fo  gut  geröt,  bob 
eS  Dollen  S3eifoII  berbient. 

99.  Söcifjfraut  (meiner  Kot)t)  mit  §nmmelflcifrf)  auf  mcdtcu* 
burgif^c  ^rt.  ®aS  ^ammetfteifdb  mirb  in  bieredige  ©tüdd)cn  getjonen, 
gut  gelbafdjen,  mit  ©ot^  gel^örig  gefebäumt  unb,  je  nadjbem  eS  jung 
ober  ätter  ift,  1 bis  IV2  ©tnnbe  gefodjt.  UnterbeS  ioerben  bie  Kotjt»» 
füöfe  bon  ben  öuberen  S3tättern  nnb  bem  ©tenget  befreit,  in  hier  Seite 
gefdjiiitten,  etmo  ©tnnbe  in  fodjenbem  SBaffer  abgefodjt  unb  ftarf 
auSgebrüdt.  Sann  betagt  man  ben  Sopf ' mit  bünnen  ©pedfdbciben, 
legt  barauf  eine  Sage  Kotjt,  bie  runbe  ©eite  nadj  unten,  baranf  einige 
©tüd  gteifd},  ftreut  etmaS  ©at^,  gefdjuittene  ^^uicbetn.  Kerbet,  ge* 
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ftof^cucn  uiib  lüciiig  Steffen  barüber,  legt  Juieber  ^ol}(  unb  3'^ei[d) 
barniif  imb  fäfjrt  fo  nblüedjfctnb  fort,  big  W)t  beu  6djtu|  iimdjt. 
t)om  S3obenfa^  abgegoffene  §ommctfIeifc^brüf)e  loirb  aufgefütit  unb  bog 
Öieridit  etloo  1 ©taube  fuv^  gefodjt.  $8eim  ^uric^teu  loirb  eg  auf  eine 
©d;üffet  geftüi'5t  uub  und;  bem  5tbue^uieu  beg  ©pedeg  5ur  ^ofet  gegeben. 

100.  ^rauffurtcr  2öciprautgcrid)t  für  beu  togtic^eu  2:ifd;.  @iu 
feiugefd^uitteuer  ^opf  SBeifdrout  loirb  in  ©otglooffer  loeid;  gefodjt, 
obgegoffeu,  mit  etloog  ©djiuofg,  einer  geriebenen  ätöiebet,  1 ©tag 
Stpfetioein  unb  loenig  ^itronenfoft  bnrdjgebünftet  unb  bann  fdjidjtloeife 
mit  frifdjgefodjten,  gefdjöften  unb  in  ©djeiben  gefdjuittenen  ^cltfnrtoffefn 
in  eine  ©teingutform  gefnftt.  ^ ©ofjue  loirb  mit  gloei  @igefb 
Oerrü^rt,  über  bog  Öieridjt  gefdjüttet  unb  biefeg  fo  fonge  in  einen 
fjeiffen  Dfen  gefteftt,  big  ber  ßin^  gotbbronn  ift.  ®ie  ©peife  loirb  in 
ber  ^orm  mit  gronffurter  SBürftc^en  5a  3:ifd^  gegeben. 

101.  (^efüUter  ^ofjlfopf.  9}kn  nimmt  giemtidj  Oiet  gro^e  flotter 
Oon  loeifiem  Mjt  ober  SBirfing,  nnb  fodjt  fie  10  91Zinnten  ob,  legt  otg» 
bann  ein  fonbereg  ^^edertndj  in  einen  jönrdjfdjtog  nnb  bie  S3tötter,  ong 
benen  man  bie  biden  9üppen  gefdjiiitten,  giemtic^  bid  nnb  rnnb  Ijerum 
fjinein,  ftreidjt  'hierüber  eine  f^fn^ce  Oon  Siinbfteifdj  (O.  III  9?r.  63),  nimmt 
bonu  loieber  ^ofjtbtcitter  unb  fötjrt  fo  fort,  big  bie  gönn  eineg  grofsen 
^ofjtfopfeg  entftonben  ift.  ®onn  loirb  bog  S:ncl^  mit  einem  löinbfoben 
5ugebnnben  nnb  ber  ^otjt  in  gteifdjbrüfje  ober  in  fc^loodj  gefat5enem 
SBoffer,  loomit  er  eben  bebedt  fein  mnfe,  redjt  feft  jngebedt  nnb  obftig 
loeidj  gefodjt.  S3eim  Sfnridjten  nimmt  man  itju  betjiitfam  ang  bem 
3^nc^e,  tegt  if)n  auf  bie  ©djüffef,  gibt  Oon  fofgenber  ©ance  etloag 
barüber  nnb  reid^t  bie  übrige  ba^n. 

.3ur  ©once  fc^loipt  man  reidjtidj  löntter  mit  SOZefjf  gelb,  rüfjrt  ^ofjt^ 
brütje  ba5it,  loür5t  fie  mit  gteifdjej;troft,  etloag  9Jtoggiloür5e,  SDhigfat^ 
btüte  nnb  3^tronenfcl^eiben  nnb  rüprt  fie  mit  einigen  ©ibottern  ab. 

SDiefeg  Öieridjt  mn^  ooffe  gloei  ©tnnben  fodjen  nnb  loirb  nur  mit 
rinrtoffefn  o^ne  33eitoge  gegeben. 

102.  ©cfüöter  5f  of)lfopf  auf  nubere  SSeifc.  ©inige  loei^e  Mjf- 
föpfe  loerben  Oon  fdjfedjten  ^tattern  gefänbert,  abgebföttert,  bie  groben 
Stippen  babei  entfernt  nnb  ang  bem  ^er^en  bie  ©trünfe  gefdmitten. 
darauf  loirb  ber  Sloljf  geloafdjen  unb  in  branfenb  fodjenbem  SBaffer  mit 
loenig  ©a^  uidjt  gaii5  loeidj  gefodjt.  SE)er  abgegoffene  Mjf  loirb  nad) 
bem  Sfbfüfjlen  fagenloeife  mit  einer  guten  ©djloeinefteifdjfarce,  loie  fie 
nadjftefjenb  angegeben,  in  eine  i|3nbbinggform  gefegt  ober  loeit  ein«“ 
fadjer  in  einen  engen  irbenen  ^odjtopf,  bann  aber  noc^  mit  einer  flaffe 
5i3onif[on  übergoffen,  auf  ber  ^tatte  fangfam  gefoc^t.  ©djic^tet  man 
ifjii  in  eine  ^^nbbingform,  fo  fegt  mau  5uerft  bie  größten  33fötter  fjinein. 
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[trddjt  barmif  eine  fjafOfiiigcrbicfe  lUirjC  Sldfiljfavcc  unb  fäfjvt  bamit 
[ort,  big  bie  gorm  beliebig  augefüllt  i[t.  fommt  S^otjt  unb  einige 

Sutterftiiefetjeu  obenauf.  ®ag  @au5e  tuirb  ein  loenig  eingebriieft,  bie 
f^orni  feft  üerfd^toffen,  in  focfjenbeg  SBaffer  geftedt  unb  2 6tnnben 
nnnnterbrod^en  gefodjt. 

3nr  gavee  brmidjt  man  511  einem  grof^en  i^otjtfovf  600  g gemiegteg 
Sdjlueinefleifdj,  120  g geriebeneg  SBei^brot,  3 (Sier,  2 iiöffet  fanve 
©at)ue,  etmag  geriebene  ^luiebet,  fomie  ^.Pfeffer,  ©al5  unb  EÜlngfatnnf^. 

®ie  ©anee  fann  man  öerfdjiebentüd)  ^nbereiten.  ^Km  einfadiften 
nnb  üovteitt^afteften  oermenbet  man  9ftoaftbeef==  ober  ^atbgbratenfaneen 
mit  mifgetöftem  f^teifd^ejtraft  ober  9)Zaggig  ©peifenmnr^e,  üerbidt  fie  mit 
geriebener  ©emmel  unb  üerfeüt  fie  mit  Oortjer  gar  gebünfteten  Kt}am= 
pignong.  2(ndj  fann  man  nur  Butter  leidjt  bräunen  nnb  mit  ©emmet 
oerrütjren,  ober  ong  {^deifd^abfäden  nnb  ^oljtbtättern  eine  teidjte  33rüt)e 
foc^en,  mit  d}r  ein  branneg  33uttermef)t  üerbünnen  unb  fie  nad)  Ö)e^ 
faden  mit  ^lapern,  gemiegten  ©arbeden  ober  dtjampignong  mürben  unb 
fie  5ide^t  mit  einer  SJtefferfpitje  gteifdjej;d-*att  fräftigen. 

(Sine  gute  5lbmedjfetnng bitben  „fteineSlotjtföpfcfjen",  gnbenen 
man  bie  angegebene  f^aree  311  fartoffetgro^en  'd3äddjen  formt  nnb  fie  in 
ein  abgebrütjteg  gro^eg  2Bei^^  ober  SBirfingfotjtbtatt  oödig  einl)üdt. 
®iefe  fteinen  ^oljtföfjfc^en  loerben  in  Butter  nnb  anggetaffenen  ©fied^ 
mürfetn  angebraten,  mit  teidjter  f^teifdjbrntje  überfüdt  unb  gar  ge^» 
fdjinort.  ^t)re  Srütje  mirb  mit  StRonbamin  gebnnben,  mit  SJdagginnirge 
nnb  S^omatenbrei  im  (^efdjinad  ge()oben  nnb  über  bie  S^otjtföpfdjen 
gefüdt. 

dtefte  ber  Sloptpnbbingg  Ijabe  idj  nad;  eigener  ©rfinbnng  Oorteit»- 
tjaft  oermenbet,  inbem  id)  fie  in  ©djeiben  fdjiiitt,  in  @i  nnb  9teibbrot 
menbete,  in  Sladfett  tidjtbrann  briet  nnb  fie  mit  brauner  ^raftfmiee 
nnb  Slartoffetbäddjen  511  Xifc^  gab. 

103»  3Birfiugfof)Ibombc,  9-Rittetgerid)t  bei  @efedfd;aftgeffen.  S)ie 
lofen  äußeren  Stätter  eineg  großen  feften  St'obfeg  3Birfingfot)t  merben 
entfernt,  ber  Slotjt  bann  eine  Jöiertetftnnbe  in  ©a(5maffer  gefodjt  unb 
äum  ^tbtropfen  auf  ein  ©ieb  getegt.  |]n  gteidjer  3 

^atbgmidlje  nnb  bünftet  eine  gro^e  (si^änfeleber.  S3eibeg  fcfjiieibet  man 
nebft  einer  ®ofe  Ktjampignong  nnb  einigen  frifdjen  STrüffetn  in  grof3e 
Sldirfet,  bereitet  andj  fteine  t^atbfteifetjftöfjdjen,  foefjt  fie  in  ©atj^maffer 
nnb  gibt  fie  511  ben  gerfdjuittenen  ©adjen.  (Sin  pedeg  93iittermet)t  mirb 
mit  ber  Slatbgmitdjbonidon,  bem  Stjainpignonmaffer  nnb  ettuag  5(eifcrj=- 
ej:traft  311  §eder  ©anee,  bie  red;t  bid  fein  ninfs,  5erfodjt  — nnb  pierin 
bie  l^ntaten  erpipt.  ®er  abgetropfte  Söirfingfopt  mirb  oom  ©trnnf 
ang  bepntfam  fo  üiet  auggepöplt,  ba^  man  b'ag  grifaffee  pineinfüden 
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fnmt,  luomuf  mnn  bie  Öffnung  mit  einigen  Sl'otjtbtättern  gut  berfdjtiefit. 
®er  gefüllte  tsl'oljt  mirb  in  eine  ©eroiette  gebunben,  mit  focljenber 
f^-teifdjejtraftbouirton  nbergoffen  unb  eine  gute  ©tunbe  gefodjt.  9Jlan 
vidjtet  it}u  auf  einer  ©djüffet  an,  nberfültt  itju  mit  etma§  5ertaffener 
^rebSbntter  unb  gibt  eine  Sl'rebgfQnee  ba5u.  — S3on  beu  ou§gel)öt)lten 
S^Dfjtblätteru,  bie  man  meic^  foc^t  unb  miegt,  bereitet  man  mit  S'oljt- 
bonidon  unb  braunem  Snttermeljt  eine  mof)tfd)medenbe  ©nppe. 

104.  §oüäubifdjcr  Slof)tfud)CU.  9J£an  teitt  einen  3Seipfol)lfoüf 
in  SSiertel,  befreit  ilju  Don  ben  S3tattriüben,  foc^t  if)n  iueid),  fütjlt  i^n 
in  faltem  SBaffer  unb  brüdt  i^n  bann  feft  au§.  9JJan  miegt  ilju  fein, 
bünftet  il}u  mit  125  g gefc^abtem  ©ped,  gmei  geriebenen  ^ü^mbeln, 
©al^,  ißfeffer  unb  geljadter  ißeterfitie  10  9JÜnuteu.  ®anu  meiert  man 
4 S3rötd)en  in  SJiild),  brüdt  fie  feft  au§  unb  rüljrt  fie  nebft  6 (Sigelb 
nnb  etma§  9Jiugfatnn^  unter  ben  abgefüljlten  ^ol)t.  ®er  @imei§fd)nee 
mirb  biirdjge5ogen,  bie  Simtjtmaffe  in  eine  öorgeric^tete  gorm  gefüdt, 
im  Ofen  lic^tbraun  gebaden,  geftürgt  unb  mit  einer  Sl^ampignonfauce 
nebft  gerofteten  Kartoffeln  511  jebem  gebämpften  buidteu  f^teifd)  gereidjt. 

105.  ©vüueu  ober  brauueit  Ko^l  gauj  §u  fod)cu  und)  iSremer 
3(rt.  ©rfterer  ift  meniger  ftarffdjinedenb  nnb  baljer  bem  braunen  oor- 
^n^iefien.  SBenu  ber  Kol}t  erfroren  ift,  iuirb  Ijicrgn  mir  ba§  iperg  mit 
ben  nädjfteu  §er5btättern  fand  beu  ©tengel,  fomeit  fie  meid)  finb, 
genommen  unb  gut  gemafdjeu.  ®ie  übrigen  ^tätter  föuueu  algbauu 
511  Inr^em  Kol)l  benutzt  merben.  Vlm  befteu  ift  e§,  menn  mau  ben  Kol)l 
abenb§  oorljer  fo  meit  oorbereitet  unb  il)u  nm^t»  mieber  frieren  lä^t. 
^11  O^egenbeu,  mo  ber  Koljt  ftaidfdjinedenb  ift,  ma§  oft  au  ber  ©orte, 
meiften§  aber  am  33oben  liegt,  fodje  mau  il)u  in  reid)(id)em  IJBaffer 
rafd)  10  dRiuutcn  ab.  2)auu  mirb  etma§  lod)enbe^  SBaffer  mit  üiel 
©änfefett  ober  ©djmeinefc^matg  unb  93ntter  mif^  gener  gefept,  ber 
Kotjl  lagenmeife  tjineingegeben,  mit  bem  nötigen  ©alg  (uic^t  gu  Oiet, 
beim  Kol)l  mirb  fepr  leid)t  berfat^eu),  biel  Iteineii  ^miebelu,  feft  gitgc»» 
bedt  unb  tangfam  gefodjt.  ®er  Ko^l  muff  gmar  bollftänbig  gor,  uidjt 
ober  511  meid)  fein  unb  barf  iiid)t  gerrüprt  merben;  gemöt)n(id)  merben 
2 ©tnnben  Kod)en»  genügen.  ^el)It  it)m  bie  gemünfdjte  ©ü^e,  fo  mirb 
geitig  ein  ©tüd  ,3bder  bo5ii  getan,  unb  beim  5lnric^ten  bie  S3rül)e, 
metdje  fnr5  eingefodjt  fein  mnf),  nötigenfad^  mit  einer  Kleinigfeit 
Kartoffetmet)!  ober  ©törfe  gebnnben. 

yjtan  ber^iert  it)n  mit  gebämpften  Kaftanieu  (A.  iJir.  46),  meld)e  man 
jeboc^  and)  burd)mifd)en  ober  in  einem  ©d)üffeld)en  ba5it  reidjen  fanit. 
Kleine  Kartoffeln  merben  rol)  gelbtidjbrauu  gebraten  unb  baueben  gereidjt. 

?tf^33ei(agenbienen:(^änfebraten,gefüdte©d)mcin§rippe,©cbmcin§== 
braten,  yiand)f(eifd),  Söratmurft,  Kotetetb  bon  ©djmeinefleifd),  iöaudjfped. 
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3tt  93remen  iüirb  ber  ^oljl  meifteug  mit  einer  '»^infeüuurft  (aus 
ÜiiubSnierenfett  iiitb  §ofergrüt^e)  gefocf)t,  in  anbern  ÖJegeubeu  tüirb  ber 
^ol)t  mit  gau5  fein  gefto^ener  Hafergrütze  tagenlneiS  bünn  bnre^ftrent 
anfS  geuer  gebradf)t,  um  it)u  babnre^  etümS  gefd)meibig  511  madjen. 

106.  Shirjcr  ober  gc^orftcr  brauner  Sloljl.  luerben  aKe 

nid^t  gn  tjarten  S3(ätter  nebft  ben  lueidien  ©tieten  nact)  bem  SBafdjen 
auf  bem  Hadbrett  redjt  fein  geftof^en  nnb  mit  65änfefett  ober  ©c^loeine»» 
fett,  ^miebetn  nnb  (Satj  in  nic^t  511  fnr^er  S3rnt)e,  luorin  man  anfangs 
etmaS  ftrent,  gar  gefod)t.  Stndj  fann  man  geränd;erte 

SJiettmurft  ober  33andjfbed  barin  todjen. 

107.  ©eft^nittener  Slol)!  auf  toeftfäUfdje  2lrt.  (SS  mirb  bajn 
baS  Her§  famt  alten  grünen  Stättern  gebraudjt,  ber  .^ot)l  tüd^tig  ge«» 
mafeben,  auf  einem  Stüc^enbrett  fein  gefc^nitten  nnb  10  Ginnten  ab«» 
gefodjt,  morauf  er  mit  menig  fodjenbem  Söaffer,  (Sänfefett  ober  t)alb 
Butter,  Ijalb  ©d^meinefc^mat§,  einigen  fleinen  ^toiebeln  nnb  menig 
©alg  ganj  meid)  gefod)t  mirb.  .Side^t  mirb  etluaS  3i^der  nnb  menig 
5errüf)rte  (Störte  Ijingngefügt,  fo  ba§  feine  flare  S3rü^e  tjerüortritt.  @S 
fönnen  geböinpfte  ^aftanien  nnb  gebratene  Kartoffeln  ba^n  gereidf)t 
merben.  SSirb  aber  eine  fette  33eilage,  3.  SS.  03önfebraten  bajn  gegeben, 
fo  finb  für  ben  f^amilientifc^  gelochte  Kartoffeln  öorgn^ieljen. 

SSeilagen  nnb  ^eit  beS  Kodj^iS  mie  bei  gangem  Koljl. 

108.  ©auerfraut  (eingemachter  Ka^fm^r  3!öeipol)I).  ®aSfelbe 
lüirb  Oorfi(^tig  auS  bem  ^affe  genommen,  baS  on  ben  Seiten  S3efinb= 
lidje,  menn  eS  nicht  bie  gehörige  garbe  haben  fodte,  entfernt  nnb  baS 
Sonerfrant  onSgebrüdt.  (Sodte  eS  gar  gu  öiel  Säure  haben,  fo  gie^e 
man  etmaS  IjeijieS  Söaffer  baranf  nnb  brüde  eS  rafdj  auS;  gemöffert 
barf  eS  nidjt  loerben.  (Sin  OorgüglidjeS  g^tt  gu  Sanerfraut  beftel)t  in 
SSntter«»  nnb  Schtoeine^  ober  (Sönfefdjinalg  gn  gleid^en  Steilen,  ^an 
lü^t  baS  fSett  mit  SBnffer  in  einem  SSnnglaner  Kochgefdhirr  fod;en, 
tut  baS  Sonerfrant  nebft  einigen  Slpfelfdjeiben,  onef)  einer  3^uiebel, 
hinein  nnb  löfgt  eS  in  fnrger  SSrühe,  menn  notig,  mit  etmaS  Solg  nnb 
3nder,  feft  Oerfdjloffen  rafd)  fodjen.  S3eim  Slnridjten  loerben  geriebene 
Slartolfeln,  andh  ein  (SlaS  leichter  SBeif3mein  bnrdjgerührt  nnb  Kartoffel»» 
über  nadj  frönfifdjer  Slrt  (Svbfenbrei  bagn  gegeben. 

Sßenn  baS  Sonerfrant  red;t  fein  gefdjobt  nnb  otjue  Saig  einge«» 
macht  ift  (fiehe  ©inmachen),  fo  bebarf  eS  gnm  (Sarmevben  nur  '^U — 1 
Stnnbe,  im  übrigen  gehören  mohl  1V2  Stunbe  bagn.  Sonerfrant  imn 
SEinterfapünS  mu^  etma  3 — 4 (Stnnben  fodjen. 

ben  üblidljen  SSeilagcn  geljören  folgenbe:  Stebhnhn,  f^afan, 
©önfelcberpaftete,  Seberflö^e,  gebratene  £eber,  gebadener  H^^djt, 
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8panferfet,  ©d^iüeiii^broten,  ©c^irein§n|3|)en,  gcröndjerter 
gefoc^ter  @c^inTeu  unb  befouber^  eingeböfelte  ©d^lueingfü^e  (S3erüui[d): 
„@i§beiu"). 

109.  Saucrfraut  für  bcu  gctuöIjuHc^en  Xifd).  S)o§fetbe  luirb 
Uorab  betjanbett  Juie  in  ber  üorigen  S^nminer.  Unterbeö  inirb  SSoffer  je 
nod;  ber  Portion  mit  1 — 2 ©Stoffe!  gutem  S^üböt  nnb  ©c^meinefett  fott 
anfg  ^ener  gefegt,  511111  ^oc^en  gebradjt,  ba§  ©ouertrout  tjineingetan  unb 
gor  gefod)t.  Dt  betnirft  ein  fc^neftereS  SSeic^merben  unb  eine  gelb» 
tid^e  garbe.  2Bün[c^t  man  ein  ©tüdd)en  ©c^infen  ober  burd^mad^fenen 
©ped  borin  511  foc^en,  ma§  511  empfehlen  ift,  fo  barf  fotc^eö  nidjt  511 
jat5ig  nnb  mn^  5111*  ^ötfte  gar  gemorben  fein,  et)e  bo»  ©auerfraut  t)in5ii«> 
getan  mirb.  §tnc^  fann  mon,  mie  bei  3ftübftiet  mit  Kartoffeln  bemertt, 
©pedfdjeiben  ba5ii  braten  nnb  ba§  ftüffigef^ett  51101  ©onerfroutamoenben. 

ift  beffer,  bie  Kartoffeln  attein  511  foc^en  nnb  fie  5ide|t  bnrc^5n«’ 
rütjren,  lueit  bie  ©önre  be§  ©anerfraiiteS  fie  etma§  t)ort  mad;t.  ©e^r  gut 
ift  e§,  je  nad^  $öert)ättni§  ber  Portion,  1 — 2 rot)  geriebene  Kortoffetn, 
tuenn  ba§  (5)emnfe  Oöttig  gor  ift,  bitrd)5nrüf)ren,  e§  benimmt  ber  !örüf)e 
ba§  Sööfferige  nnb  gibt  bem  ©auerfraut  ein  gnte^  5lnfet)en.  5tud) 
fonnen  ftatt  Kortoffetn  loeiffe  S3ot)ncn  gaii5  meid)  gefod^t  nnb  mit  it)rcr 
fnr5  eingefod)ten  fömigenSrüt)e  Oor  bem  5tnrid)ten  bnrd)gerüt)rt  merbcn. 

3eit  be§  Kod)en§  mic  Oorftet)enb  bemcrft. 

110.  ©nucrlrant  mit  -§ed)t.  ®a§  Kraut  mirb  nad)  9lr.  108  ober 
109  5iibereitet,  ber  ^cd^t  gut  gefct)iippt,  onggenommen  nnb  gefpütt,  ber 
Kopf  boOon  gefd)iiittcn  nnb  bie  Seber  in  ba§  90^ant  geftemmt;  bonn  mirb  er 
mit  etmo§  33ntter,  ^fefferförnern,  einigen  Sf^etfcn  nnb  Sorbeerbtattcrn, 
ncbft©at5  nnb  fo  oiet  fod)cnbem  SBaffcr,  bo^  er  bebedt  ift,  oufä  f^encr  gc-» 
fe^t,  ber  Kopf,  nad)bcm  er  t)albgar  ift,  auf  eine  ©d)üffet  gefegt,  ba^ 
übrige  meic^  gefod)t  nnb  bie  ©röten  gut  t)eran§genommcn.  9lnn  mirb 
ba^  ©onerfrant  togenmcife  mit  bem  ^lec^tfteifd)  in  einer  ©d)üffet  clmaö 
ert)öt)t  angericf)tet,  mit  einigen  Söffetn  guter  ©at)iie  nnb  1 — 2 gcfd)ta- 
genen  (Siern  übergoffen,  mit  gefto^encm  ^miebad  beftrent,  ber  Kopf  bcö 
.'^ec^teö  mit  ber  Sebcr  in  bie  9J?ittc  ber  ©rt)öt)nng  gcfept  nnb  ba§  ©0115c 
iinDfenetma  Va  ©tnnbegetbgebaden.  ®amit  ber  Kopf  nnOerfct)rtb(eibc, 
tege  man  möt)renb  bc^  ®adcn§  ein  mit93nttcr  beftrid)encö  Rapier  barüber. 

91Jan  fann  511  bicfem  ©erid)te  and)  Krebfe  anmenben.  tJ)ie  ©d)a(en 
ber  Stümpfe  berfetbcn  merben  mit  Krcbgfarcc  gefültt,  in  gefat5cnem 
Söaffcr  ober  in  ber  f^ifd)brüt)c  gefod)t  nnb  nebft  ben  Kreb§fd)mäii5en  5111* 
^{aiibücr5iernng  ber  ©d)üffet  bcnnpt,  mobiird)  biefc  ein  t)übfd)e»  5tnfet)cn 
ert)öft  nnb  bie§  ©erid)t,  metd)e^  man  ot)iic  !öcitage  gibt,  oerfcincrt  mirb. 

111.  ©auerfraut  mit  3tuftcru=9{agout  uub  9tt)eiumciu.  ®er 
eingemad)te  Ko’^t  mirb  gut  an^gebrüdt,  mit  ^/2  kg  ungefat5ener  ^13nttcr 
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auf  1V2  kg  ^o'^t  in  foc^enbem  SBaffer  3 ©tunben  gefod)t,  bonn  mit 
1 gtafdje  9t£jeimuein  faft  trocfen  eingefdjmort  unb  in  einer  ©d^üffet 
fran^förmig  angeridjtet.  ;^n  ber  Sliitte  legt  man  5lu[tern=>9iagout  toie 
folgt : 5Rad^bem  man  V2  ©fetöffet  boK  feinet  9Jie!^t  in  frifd)er  Satter 
gefd;tüi^t  ^at,  fod^t  man  mit  fräftiger  Souidon  eine  fämige  ©auce 
baüon,  tüür5t  fie  mit  ©atj,  ^iii^onenfaft  unb  ettüog  SOJu^fatuu^  unb 
rüf)rt  fie  mit  2 (Sibottern  06.  ^n  biefer  ©auce  fd^iuenft  man  2 ®u|eub 
üon  ben  Sorten  gereinigte  STufteru,  bi§  fie  fteif  finb,  lä^t  fie  aber  nidjt 
fod^en,  gibt  aud^  ba§  2luftermuaffer  burd)  ein  feinet  ©ieb  Ijinju  unb 
ba§  ©erid^t  atgbonn  fofort  jur  2:afet. 

112.  ©aucrlraut  mit  ^afaii  unb  5tuftcru.  ®er  f^afan  toirb 
toie  5um  Sraten  borbereitet.  ®aun  brüdt  man  ettbo  1 kg  ©auerfrout 
leidet  au§  (fodte  e§  511  fouer  fein,  fo  mu^  man  e§  n)ofd;en),  tut  e^  in 
eine  mei^fod^enbe  Slofferolte,  gie^t  ^atb  Sßeijsloein  unb  ^atb  SSaffer 
bnrüber,  bo^  ber  ^o£)t  bebedt  ift,  gibt  ein  gut  ©tüd  ©d^tbeiuefd^mat^ 
uub  eine  geriebene  S'üiebet  baju  unb  lä^t  e§  eine  ©tunbe  langfom 
fod^en,  9Jim  legt  man  ben  gafon  hinein  unb  tä^t  U)u  eine  ©tunbe  mit 
fd^moreu;  menn  er  toeid^  ift,  nimmt  mon  i^n  tjerauS  unb  binbet  ba§ 
©auerfraut  mit  etlboä  Sec^amet.  ©iefe  ©auce  bereitet  man  am  ein=» 
fad^ften,  iiibem  man  V2  ©fetöffet  feiue§  9Jie£)t  in  50  g frifd;er  Satter 
mit  2 in  ©d^eiben  gefd;uitteneu  meinen  3'üiebetn  fd;lbi^t,  mit  V4  l 
ibei^er  gteifdjbrüljc  glatt  rü^rt  uub  V2  ©taube  tangfam  fodjen  to^t. 
S)ann  rütjrt  man  ebeufobiet  fü^en  3ftat)in  I)iuäu,  tä^t  bie  ©auce  auf- 
fodjen,  binbet  fie  burdj  ^toei  (Sibotter  uub  reibt  fie  burd)  ein  feinet  ©ieb. 
Öielbürgt  tbirb  fie  mit  bem  nötigen  ©atj  unb  ettboä  ^ü^'onenfaft. 

40—50  Stuftern  befreit  man  bon  ben  Särten,  trodnct  fie  mit 
einem  ^itud;e  ab,  beftreiit  jebe  Slufter  mit  ©atg  unb  Pfeffer,  tbid5t  fie 
erft  in  9Jtet)I  unb  Moniert  fie  mit  @i  uub  ©emmel;  bann  loerben  fie 
fur^  bor  bem  5tnridden  in  tjei^em  ©djinatg  ober  ftarer  Satter  rafd) 
^eltbraun  gebaden.  §ierouf  fd;iieibet  man  ben  3afan  in  ©tüde,  garniert 
i^n  ringsum  mit  bem  ©auerfraut  unb  betcgt  ben  9tanb  mit  ben  5£uftern. 

SBid  man  bie  ?tuftern  bagu  auf  eine  anbere  5trt  geben,  fo 
befreit  man  fie  bon  ben  Särten,  tut  fie  in  ein  Öiefdjirr  uub  lä^t  fie 
Ijei^  loerben,  febod;  nid^t  fodjen;  man  gibt  bie  g^tüffigfeit  bon  ben 
Huftcrn  311  bem  ©auerfraut  unb  binbet  bie  ''^tuftern  mit  etlba§  Sed)amet 
unb  einigen  ^Tropfen  ^itrouenfaft.  9)?an  rid)tet  at^bann  in  ber  SJtitte 
be§  ©auerfraut^  bie  Stuftern  an  unb  am  Staube  ben  gafau. 

113.  ciugcumt^tc  ©rbfcu  ju  fod)eu.  ©inb  bie  ©rbfen 
au^  bem  ©af^  genommen,  fo  loerben  fie  mit  fod)enbem  SSoffer  bebedt, 
loeldjeg  nad^  einer  falben  ©tunbe  abgegoffen  U)irb.  3)ie^  gefdtjietjt  brei- 
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mal.  iöcffer  itoc^  cntlüäf[ert  man  aEe  ©Q(5gcmüfe  bor  bcm  ^oc^en 
6 ©tuuben  tm  „0^mofe-(@ntja(5urtg§«»)?i|}parat."  *)  ®anii  luerben  fie 
mit  fteinmürfelig  gefc^nittenen  gelben  ^ur5eln  (9)iö!^ren)  in  fod^enbe^ 
!iE3a[fer  gegeben  nnb  ein  ©tüd  $8ntter  Ijingugetan.  ®arin  tä^t  inan 
fie  meic^  fodjen,  mag  etma  1 — 1V2  ©tunbe  3^^  erforbert. 
gejd)ef}en,  fo  rü^rt  man  einen  gan^  fein  gefto^enen  3'üiebad,  3nder 
nnb  fteingetjadte  '’^eterfüie  bnrdj  nnb  rid^tet  fie  fofort  an. 

114,  cingcmndjtc  ©roßeboljncn  (2)itfebo^ncn)  mic 
frifdjc  311  formen,  ^ie  Ö5ro^ebD^nen  merben  fnit)  morgeng  abgcfpül't 
nnb  mit  SSaffer  bebedt,  meldjeg  man  me^rmatg  erneuert.  SDann  fod^t 
man  fie  mie  frifc^e  Sotjiien  in  einem  nidjt  glafierten  Siopfe  ab,  gie|t 
aber,  menn  fie  etmag  gefoc^t  tjaben,  reic^üd)  fod;enbe  SJiitd^  f)iu3n, 
mobitrd)  fie  befonberg  mei^  bleiben;  bod)  muf3  man  forgen,  ba^  fie 
rafd)  unb  nnnnterbrod^en  meic^  formen.  2)anad)  merben  fie  gteidjfattg 
mie  frifdje  ^öotjuen  betjanbelt  unb  finb  faum  bon  biefen  511  unterfdjciben. 

3eit  beg  ^'odjeng  nnb  SSeUagen  mie  bei  frifd^en  ®ro^ebot}nen. 

115,  ©ingemai^tc  (Subibicu  merben  nad)  bem  3Bäffern  unb 
9(bfo(^en  mie  ©nbibiengemüfe  ?Zr.  92  bereitet  unb  mit  benfetben  5öei=’ 
tagen  gereidjt. 

116,  ©iugcmadjtc  ©djucibebo^neu  merben  faft  meic^  abgefodjt, 
bann  erft  mieber^ott  gemäffert,  bamit  bag  ©al5  rein  berang5ief)t,  nnb 
auf  einen  ®nrc^fd)tag  gefdjüttet.  Seffer  bermenbet  man  ben  Dgmofe=» 
5tpparat.  ®ann  täfit  man  bie  SSotjuen  mit  SBaffer,  tjatb  iJiierenfett, 
tjatb  ©djrneinefdjmatj  in  fur5er  S3riit)e  meid;  fod)en  nnb  fat^t  fie  fobiet 
mic  nötig.  5ttgbann  merben  redjt  meid;  gefodjte  mei^e  33otjuen  mit  it;rer 
fur^  cingefoc|ten  fämigen  33rü^e  ba^n  gegeben  unb  burc^gerüt)rt,  ober 
bie  grünen  S3ot)ncn  merben  fran^förmig  in  ber  ©c^nffet  angeridjtet  nnb 
bie  meinen  Sotjiien  in  ber  9Jiitte.  5(ud)  fann  man  ftatt  ber  meinen 
S^mtjiten  einige  fteine  ^artoffetn,  bor^er  abgefoi^t,  auf  bem  ßiemüfe  meid) 
fodjcn  nnb  eine  rot;  geriebene  Kartoffel,  mic  bei  ©auerfrant,  biirdjrntjren. 

3eit  beg  ^odjeng  je  nad)  ber  Onatität  1 — 2 ©tunben. 

*)  ©iejer  einfache  uub  fiiinreidje  3lpparat,  ber  bom  ©bemifer  Br.  iUteper 
in  33raimfdjtueig  erfunben  ift,  beftetjt  QUg  smei  biircbtöd)erteu  9iat)meu,  bie 
iueiiiauber  ge[tellt  merben  nnb  bie  burd)  )Pergamentpapier  unb  ein  lueiB 
innidjigeg  Sind)  eine  3miid)enmanb  erbalten,  fo  bob  man  einen  bid)ten  Sopf 
ans  Rapier  erpölt,  bem  bie  beiben  9tat)men  f^eftigteit  oerleit)en.  Sie  ©adjen, 
bie  man  entfallen  mit!,  merben  in  bem  5tpparat  mit  taltem  SBaffer  bebedt 
unb  biefer  ')tpparat  in  ein  paffenbeg  ©eföb  mit  fo  biel  SBaffer  gefteHt,  bafj 
biefeg  SBaffer  mit  bem  im  ©ntfaläungSapparat  befinblid)en  glcid)e  |iöt}e  pat. 
5?ad)  6 big  8 ©tunben  ift  bag  überflüffige  ©alj  bureb  bag  ißergamentpapier 
in  bag  SBaffer  beg  änperen  ®eföbeg  ge.^ogeii.  Sie  entfallenen  @emnfe  ober 
31eifd)ftnde  merben  in  ber  glüffigleit,  bie  fie  im  Apparate  bebedte,  gefoept. 
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oibt  mau  S^nucfjffeifd),  gefodfjteu  ©djinfcn  ober  gcräudjcrtcn 
(■jcfodjteu  @c^meiiu3fopf,  93ratmur[t,  ©djluein§foteIett§,  geräucherte 
§unge,  gut  gemäfferte  iperiuge.  @iue  gerniidjcrte  Sltettmurft,  bie  mau 
1 @tuube  mit  ouf  beu  Sof)uen  todjeu  Iä§t,  i[t  gteid;[ad§  eine  fel)r  gute 
i^eitage,  hoch  bar[  fte  uidjt  jchar[  gefallen  uub  gemürgt  jeiu,  ebcu[o 
frifche^  gefodjte^  Stiubfteifdj. 

117.  @iugemrtd)tc  ©alnt6ot)ucu  merben  abgefodjtuub  gemäffert 
uub  mie  frt[che  ©aiatbohiieu  biirdjge[toüt,  ober  troden  abgegojjeu  uub 
iii  eilte  bide  ©ierfauce  gegeben. 

iöeitageu  mie  im  ißorhergeheubeu. 

118.  ©ingctttrtdjtcr  OHibfticI  (8tidmii§).  @r  mirb  nod;  bem 
3tbfod]cu  uub  S5?ä[[eru,  mie  iu  iJtr.  1 bemerft  morbeu,  mie  frifdjer 
9^üb[tiet  mit  ^fartoffetu  gefodjt. 

119.  ©etroduetc  ^.|^riu5e§=23ö()«djeu.  ®ie  uiefjt  51t  [tarf  gc- 

trodueteu  33üt)uchen  jet^t  mau,  mit  beigem  SBafjer  gemafdjeu,  o()ue  fie 
über  51adjt  ciu^umeidjeu,  mit  meict}cm  fodjcuben  SSoffer  ou[§  g'cucr 
uub  tä^t  fic  V2  @tuube  fodjeu.  SDauii  gießt  man  bal  SBaffer  batiou 
ab  uub  ]'o  uiet  forhciibeg  meuigfteug  eine  ^aubbreit  bar= 

über  ftet)t,  uub  läßt  bie  ^oßneii  gut  5ugebedt  unter  ftetem  ^odjeu  uub 
uodjuiatigem  SSet^fetu  be§  Söafferä  meid)  merben,  ma§  ait[  biefe  2Bci)e 
mir  1 V2  ©tuube  l^eit  erforbert.  58or  ber  teßteu  t)a(beu  ©tuube  beS 
Silod)eu§  gibt  man  ba§  nötige  ©atg  biit^^t.  9Jtan  fdjüttet  ßc  auf  einen 
®urd)fd)tag  uub  [djuiort  jie  mie  fri)d)e  @atatbüt)uen  ober  gibt  eine  faure 
©ierfauce  bn^u.  ,^n  ©rmaugetung  be§  meießen  Sffiafferg  gibt  mau  ein 
meuig  D^atrium  iu§  erfte  5tbfod)emaffer,  eße  bie  S3oßneii  ßineiu  fommeu. 

^eitage  mie  bei  frifd)eu  33oßueu. 

120.  ©etroductc  ©djucibeboßueu.  ®ie[e  merben  in  fattem 
meidjen  SBaßer  meßrere  ©tuubeu  eiiigemeid)t,  mit  ßdßem  SSaßer  ge- 
mafeßeu  uub  mit  ßebenbem  SäJaß'er  aut§  geuer  gefeßt.  9cad)bem  fic 
V2  ©tunbe  gefod)t  ßaben,  merben  fie  abgegoffeu,  nodjiuaB  V2  ©tuube 
lang  gefod)t,  bann  mit  foeßeubem  SKaffer,  33iitter  ober  f^ett  meid)  ge»» 
fod)t.  SJtaii  fügt  fpäter  ©al^,  etma§  ©tärfe  ober  to'toffelmeßl  uub  ge= 
ßadte  ipeterfUie  l)iu5u  uub  rießtet  fie  mit  einem  ©d)üffeld)eu  .Kartoffeln 
an.  5lud)  fattu  mau  Oor  bem  oölligeu  5'3cid)merbeii  ber  ^oßnen  einige 
Kartoffeln  barmif  meid)  foeßen. 

!iÖeilagen:  Stand)»»  ober  ipöfelfleifcß,  S^ratmnrft,  ©d)infen,  Kote- 
letts, gemäfferte  geringe. 

121.  ^cti’üductc  gelbe  Prüfen  ober  ©rbfcubret.  Sltau  rießtet  fid) 
bei  ber  S5eßaublung  ber  ©rbfen  gang  nad)  ber  CSrbfenfuppe  uub  läßt  fie 
im  übrigen  nad)  bem  Slbgießen  iu  fur5er  SSrüße  mit  bem  geßorigen 
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gett  fuv5  eiiifoc^eit,  gibt  0nl5  rül)rt  fic  burcfj  einen  ^nrdjfdjlatj, 
lii^t  fie  lüieber  511111  ^'odjen  fominen,  rid;tet  jie  in  eineu  Sc^nifet  etinn^ 
er^ötjt  gtatt  geftrid^en  on,  bebedt  jie  mit  in  S3iitteu  braun  gebratenen 
^luiebetn  unb  ftedt  gebratene  2ßeif3brot|‘treifd)en  ringg^erum. 

^eit  be§  ^oc^eng  2 ©tnnben. 

Beilage:  ®efat5ene§  @c^meine[(eifc^  alter  5Irtnnb  gemäfferte  geringe. 

122.  ©ctrocfnctc  graue  ©rbfeu  (fogeuauute  alte  SBeiber). 

®ie[e  @rb[enjorte  mirb  Don  Dielen  Herren  Dor5ng§meife  gern  gegeffen. 
(^nt  ift  e§,  fie  bor  bem  ©ebraud^  über  9kc^t  in  meicbem  SBaffer  ein- 
5mt}eicben.  ®od)  merben  fie  anc^  fel)r  meid},  menh  man  beim  5lbfodjen 
ein  gaii5  Keinem  ©tndd^en  8oba  in§  Söaffer  mirft.  91ad)  einer  falben 
©tnnbe  ^odjen§  mirb  ba§  353affer  gemedjfelt,  nad)  bem  SBeic^merben  ber 
©rbfen  abgegoffen  nnb  biefe  mit  einer  guten  fänerlidjen  ©becffaiice  nebft 
Slartoffeln  nnb  beliebiger  S3eitage  anfgetragen. 

91Jan(^e  Herren  effen  Dor5ng^meife  gern  ©aiierbraten  ba5u. 

123.  Söcige  Sonnen.  ©ie  merben  mie  ©rbfen  meid)  ge!od)t, 
jebod;  5meimal  abgegoffen,  nid}t  aber  biird}  ein  ©ieb  gerül)rt.  9?ad) 
bem  5meiten  idbfod^en  mirb  gnte§  f^ett  nnb  üor  bem  ?lnrid)ten  ©al5 
nnb  etma§  ©ffig  biirdjgerül}rt.  ®ie  Sol^nen  bnrfen  nici^t  511  troden 
gefodjt  fein,  eigenttid;  merben  fie  mit  bem  Söffet  gegeffen. 

Ober  man  fügt  beim  ^odjen  meber  gett  nod)  ©ffig  l)in5ii,  gie^t 
bie  S3ol)nen  ab  nnb  gibt  eine  ©ped-  ober  ^miebelfance  ober  $8ntter 
unb  ©ffig  ba5ii. 

iöor5Üg(id)  im  ©efdjinad  finb  bie  33ot}nen  and),  menn  man  fie  mit 
einer  Slreb§fance  fd}inort. 

Beilage:  ©efod^ter  ©djinfen,  gebratene^  ober  gefdjinorte^  9?inb- 
fleifi^,  gebratene  Seber,  S3ratmnrft,  ©d}mein§rölld}en,  fanre  Stoden, 
Xlalb^foüffül5e. 

124.  Stufen.  5[)iefelben  merben  mie  ©rbfen  beljanbelt,  abgefodjt, 
bann  abgegoffen,  angerid}tet  nnb  eine  .3'Diebelfance  bnrüber  gegeben. 

Ober  man  lä^t  bie  Sinfen  nad)  bem  Slbfodfen  mit  einem  ©tüddjen 
©ped  nnb  einigen  ^t^icbeln  meid)  merben  nnb  rül)rt  5iilept  etma^ 
9Jtel)l  nnb  ©ffig  an  bie  nidjt  fnr5  eingefodjte  S3rül)e. 

3eit  be§  ^''odjen^  mie  bei  ©rbfen  nnb  93ol)nen. 

125.  Siufcu  auf  medicuburgifdjc  5lrt.  9tad)bem  bie  Sinfen  gut 
oerlefen  nnb  gemafdjen  finb,  merben  fie  oödig  meid)  gefod)t.  ®ann 
mirb  ba§  Söaffer  gaii5  abgegoffen,  f^leifdjbrülje  nebft  gefdjnittenem 
'iPorrec  nnb  ©ellerie  an  bie  Sinfen  getan,  biefe  nod)  eine  gute  3Sei(e 
gefodjt  nnb  mit  in  reid)lid)em  f^ett  gefc^mipten  älJe^l  fämig  gemadjt. 
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Ober  tüerben  bie  Sinfen  narf;  einer  (Stunbe  ^od)en§  Qbgegoj’fen 
unb  mit  frifdjem  SBnfjer  red^t  mei^  gefodjt-  SDanu  jc^neibet  inan  ein 
@tnd  ©ped  mit  reidjtidj  ^^öiebeln  in  ©c^eiben,  brat  bie§  in  S3ntter 
fo  tange,  bi§  e§  fdjanmig  mirb,  madjt  bovin  nad;  SSer^attniS  ber 
Portion  1,  2 bi§  3 Söffet  91iet)t  btofigetb,  rntjvt  e§  mit  f^teifdjbrntje 
51t  einer  fämigen  ©ance,  gibt  (Sffig,  ©at§  unb  Pfeffer  tjin^u,  fd^üttet 
e§  5U  ben  Sinfen  nnb  tä^t  biefe  bomit  burd)fod^en. 


126*  3(rtifd)orfcu  für  ^rnufc.  ®ie  vorbereiteten  5lrtifd)oden 
gerfdfineibet  man,  bd^t  fie  in  ©at5tüaffer  meid;,  reibt  fie  burd^  ein  ©ieb 
nnb  Oermifd^t  ben  Srei  mit  frifdtier  Sntter,  geriebener  ©emmet  nnb 
einigen  mit  füfier  ©at;ne  Verquirlten  ©igetb.  Stuf  biefetbe  SBeife  fann 
man  and^  ein  S3tumenfot;tpüree  für  Traufe  t;erftetten.  — Sind;  Strti-» 
fd;odenböben,  bie  man  gemöt;nticf)  eingemad;t  tauft,  geben  ein  gute» 
^^ronfengemüfe.  SJian  fd;neibet  bie  S3öben  in  feine  ©d^eiben,  fd;moi‘t 
fie  in  teid;ter  SSouitton  ober  Söei^mein  mit  etmog  S3utter  etmo  5et;n 
SCRinnten,  Verbidt  bie  ©auce  bann  mit  geriebener  ©emmet,  fd^medt 
nad;  bem  ©otj  unb  qnirtt  bie  ©ance  mit  einigen  @igetb  ob. 

127,  Söurjct*  mtb  ©rbfcubrei  für  Traufe.  ®ie  jungen 
Sßurjetn  merben  ge^u^t,  gemafd^en  unb  entmeber  in  ©at5maffer  ober 
S3ouitton  unb  geriebener  ©emmet  »meidtigetod^t.  9J?on  reibt  fie  burd^ 
ein  ©ieb.  Verrührt  ben  S3rei  mit  S3utter,  etma§  fü^er  ©ot)ne,  menig 
3uder  nnb  gemiegter  i|5eterfitie,  unb  fügt  nod^  etma§  gteifdt;ejtraft 
tlinju,  fatt§  man  fie  nidt)t  in  f^teifd^brü^e  fod^te.  SInf  biefetbe  Sßeife 
fod;t  man  and;  Von  ben  jungen  ©rbfen  ein  ißüree,  metd;e§  man  oft 
nod;  mit  einigen  ©ibottern  abrütjrt. 

128.  SBci^cr  $8o^ucitbrci  für  ©enefenbe  (nur  bei  Vort;er  ge«= 
gebener  ör5ttidf)er  @rtaubui§  gu  reid;eu).  SJIau  lveid;t  mei^e  S3ot;nen 
über  3^odt)t  ein,  fod^t  fie  tangfam  in  meid^ent  SBaffer  gor  unb  reibt  fie 
burd^  ein  ©ieb.  ^n^mifd^en  miegt  man  bo§  f^teifd;  einiger  gefod;ter 
^rebfe  fein,  vermifdf)t  bie§  mit  bem  S3ot;nenbrei,  fügt  etmo§  ^reb§» 
butter  unb  1 5:offe  ©ouitton  l^in§n  unb  fod^t  bie§  miteinanber  bnrd;. 
S[Ran  rübrt  ben  S3rei  mit  einigen  in  ©at;ne  Verqnirtten  ©igetb  ob  unb 
reidtit  bie§  S3ot;nenüüree,  bog  einen  fet;r  feinen  Öiefd^mad  t;at,  511 
gemiegten  ^otetetten  ober  gebrotenem  ©eftüget. 

S3on  ben  ©emüfen  finb  fet;r  Viete  für  ^roufc  ü^ff^i^^/ 
onberem  Sir.  2,  3,  10,  13,  14,  19,  20,  21,  22,  29,  43,  45, 
05  nnb  91,  bodt)  bead^te  mon,  bo^  olle  fd;orfen  ®emür5e  fortgetaffen 
merben  müffen. 
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IL  Kartoffelfpeifcn. 

1.  Kartoffeln  51t  fodjcu.  5Iuf  ba§  Kodjen  ber  Kavtoffetu  loirb 
oft  gor  511  lueiiig  Sorgfalt  Oerloenbet,  unb  boc^  ift  eine  fdjmadtjofte 
Kortoffetfpeife  moucljcm  lieber  oI§  ein  feinet  (Beridjt.  ^cbeufoltg  t)öngt 
ber  gute  ©efcljinocf  ber  Kartoffeln  fefjr  Oom  faubereu  Sdjäteu  (fpar^ 
fomeit  §au§fraueit  feien  bie  „Kartoffe(fd)d[meffer"  empfoljten,  ioetepe 
Oon  V2  kg  Kartoffeln  mir  cirea  100  g abfetjäten,  loät)renb  geiootjididie 
9Jleffer  nod;  tjolbmat  foOiet  nnb  inetjr  abfd)ä(en),  reinem  2öafd;en  nnb 
5iigteic^  üom  guten  Kod)en  ab.  müffen  Startoffetn  üon  mittlerer 
unb  gteicfjer  @rö^e  on^gefndjt,  Oor  bem  Sdjäten  geloofd;en,  mätjrenb 
be§  ©d)dfen§  fogteid)  in»  SBaffer  gelegt,  banacb  einigemat,  nnb  ^mar 
5tüifd)en  ben  ^önben,  tüdjlig  geluafdjen,  abgefpütt  unb  bi§  5um  ®e^ 
brandj,  mit  frifc^em  2Baffer  bebeeft,  tjingeftedt  merben.  Stt^bann  fd;üttet 
man  fie  auf  einen  ©nrdjfdjtag,  ftareg  SBaffer  borüber  nnb  bringt  fie 
in  einem  nid;t  gu  tteinen  unb  mir  511111  Kartoffetfodjen  beftimmten  Sopfe, 
mit  fattem  SBaffer  bebeeft  nnb  bem  nötigen  80(5  (10  g onf  1 l 
Söaffer)  auf»  gener;  511  bemerfen  ift  noc^,  ba§  neue  Kartoffeln  mepr 
©ot5  erforbern  af§  ofte.  5(ncp  oerfänme  man  bo§  Slbfdpäumen  nidjt 
nnb  fodpe  bie  Kartoffeln  5iigebedt  loeber  übermäßig  ftarf,  noep  511 
taiigfam  gar.  Um  ba§  ©arfein  511  erproben,  tut  man  loopf,  fie  einige»- 
mat  511  oerfnepen;  taffen  fie  fiep  mit  einer  @abet  teidjt  biirdd'teepen, 
fo  finb  fie  gut;  5erfatten  bürfen  fie  nidjt,  nod)  oiet  loeiiiger  ungar  auf 
ben  3:ifdj  gebraept  loerben.  ^a§  ^(bgiepen  mnfj  forgfättig  gefdjepen, 
fo  ba^  fein  Söaffer  5nrüdbteibt.  SD^an  fteitt  bonadj  ben  Xopf  loieber 
einige  SJtinnten  auf^gener,  nimmt  ben  ®eefet  ob,  fepmenft  bieKartoffetn, 
bamit  bie  loöfferigen  3:eite  üerbampfen,  unb  tö^t  fie  offen  ftepen  auf 
ber  ^erbptatte.  ^^effer  aber  ift  e§,  fie  fofort  noep  bem  S3erbompfen 
in  einer  erioärmten  ©epnffet  bebedt  5ur  ^afet  511  bringen,  beim  feine 
©peife  Oertiert  bnrdp  Stepen  fo  fepr  ipren  guten  63efd)maef  luie 
Kortoffetn. 

SDa§  für5ere  ober  tangere  Koepen  ber  Kortoffetn  pöngt  Oon  ber 
Sorte,  aber  andj  oon  ber  :^apre§5eit  ab;  feine  frifdje  Kortoffetn  be-» 
bürfen  ettoa  15 — 20  SDUnnten,  bie  Kocp5eit  fteigt  bi§  511m  5Iprit,  loo 
man  bi§  Stnnbe  redjnen  fann.  SSom  f^rüpting  biö  5110  ^eit  ber 
neuen  Kortoffetn  tut  man  gut,  bie  otten  Kortoffetn,  bie  in  bem 
.ßeitranm  immer  mepr  Oom  SSoptgefdjinad  einbü^en,  luie  geloöpntid) 
patbgar  511  fodpen,  ba§  SBaffer  ab-  nnb  frifdpe§  fodjenbeS  Söoffer 
5n5itgiefjen  nnb  fie  barin  mit  bem  nötigen  Sat5  gar  511  fodjcn,  fie  loerben 
onf  biefe  3Beife  bebentenb  im  (^efdjmad  oerbeffert. 
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®ie  in  leichtem  ©mibbobcn  gezogenen  Kartoffeln  finb  bie  tüo()f=> 
fdjinecfenbften. 

Slnmerfung.  SJlaudje  SDMitner  be:^aupteit,  Kartoffeln  feien  am  fd^inacT» 
'^üfteften  in  2)anipf  gefodjt.  .^d)  bin  ber  5Tnfid)t  nid)t,  ba  fie  inäT}renb 
beg  Kod)en§  im  SSaffer  SSeftanbteUe  obfe^en,  bie  bem  SBo:^tgefd;mad 
nid)t  förberltd)  finb.  9Jtan  berfud)e  nur  ba§  SBaffer,  morin  bie  Kar« 
toffein  gefodjt  finb,  unb  man  mirb  fid)  tion  ber  91id^tigfeit  übergengen. 

2.  Kortüffelu  mit  öcrfdjicbcucu  ©auccn.  ©inb  bie  Kartoffeln 
lüie  im  $ßort)erget)enben  gefodjt,  fo  inirb  eine  beliebige  ©ance  üon 
.3loiebefn,  ©ped  ober  ^eterfilie  ober  eine  fäuertidjc  SSJUfc^fauce,  and) 
mofjf  eine  S3cdjamelfance,  ,*pau§^ofmeifterfnnce  nnb  ©arbedenfauce  nad; 
5lbfdjnitt  R.  borüber  nngeric^tet  unb  bie  ©djüffel  feft  jugebedt  gnr  3::ofct 
gebradjt,  ober  e§  mirb  bie  ©ouce  baju  gegeben.  — baffen  ba^n 
fRoden,  köftfebnitten,  SBurft,  f^rifonbeden,  ®ar,  gebrateneSeber,  ©aner« 
braten,  ^re^fopf,  ©üf^e,  ^ontjo§,  §odfet,  diierenfdjnitten,  SSürftdjen 
üon  fattem  Kalbsbraten,  furj,  moS  man  Ijat. 

3.  ^cri«g§=KartoffcIu.  2)ie  Kartoffeln  merben  in  ber  ©djate 
mit  ©atg  gar  gefolgt,  abgejogen  nnb  in  ©djeiben  gefdjiiittcn,  febodj  fo 
Ijci^  otS  möglich  geraden.  UnterbeS  fö^t  man  einige  .ST^Tebefn  mit 
nidjt  gu  menig  Sutter  gelb  merben,  gik  etmaS  dRefjt  fjin^n,  bann 
SSaffer,  etmaS  ©ofg,  gefto^enen  Pfeffer,  menig  ©ffig,  einige  Sorbcer« 
btötter,  unb  menn  bieS  fod)t,  5uerft  bie  Kartoffelfdjeiben,  gnlc^d  bie 
auSgegräteten  fteingefi^nittenen  geringe,  ©inb  biefe  burdjgefodjt  nnb 
rcdjt  fjei^,  fo  mirb  etmaS  ©af)ne  bnrdjgerütjrt.  @S  muB  bieS  ÖJcridjt 
rec^t  faftig  nnb  nidjt  fteif  gefodjt  fein,  mie  bnS  bei  nden  Kartoffel« 
fpeifen  511  embfetjfen  ift. 

4.  Kartoffeln  mit  .ßmicbcfu  geftout  auf  ^oßäubifdjc  2trt. 

dRan  nimmt  ba5u  gang  deine  Kartoffeln  bon  gleidjcr  ßJrö^e,  fdjöft  nnb 
mäfdjt  fie  redjt  rein.  |]u  einer  ©djüffel  bon  mittferer  ©röfie  redjitet 
man  einen  Steder  bod  .3tT)iebefn,  fegt  biefe  lagenmeife  mit  ben  Kor« 
toffetn,  reidjtidj  S3ntter,  ©afj  unb  etmaS  Pfeffer  in  einen  3lopf,  gibt 
fobiet  SBaffer  ba^u,  bo§  bie  Kartoffeln  nidjt  ganj  bebedt  finb,  nnb  iä^t 
fie  feft  gngebedt  meidj  foc^en.  9Jadj  ^^elieben  fann  man  audj  etmaS 
(Sffig  ba^u  geben. 

3eit  beS  Kod^enS  ©tunbe. 

^Beilagen  mie  gu  Kortoffefn  mit  bei'fc^iebenen  ©ancen. 

5.  Seine  fßeterfificnfartoffeln  jn  gefodjtem  ^^Tiie  deine 
©afatfartoffefn  merben  gefdjätt,  in  ©ofgmaffer  rofdj  gor  gefodjt,  ofjue 
ba^  fie  5erfaden.  dtad^bem  baS  SBoffer  rein  abgegoffen  ift,  fdjmenft 
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man  bie  Kartoffeln  mit  reicfj(icf)  frifd^er  S3uttcr  unb  feinget)acftcr  ^eter=» 
ftüe  auf  ber  ^erbfjtatte  in  offenem  Stopfe  nnb  ridjtet  fie  gteicf;  an.  — 
©infad^erc  $etevfi(ienfartoffetn  bereitet  man,  menn  man  bie  gefodjten 
Kartoffeln  ftampft,  ein  @ibid  S3ntter,  2 Söffet  get)adte  ^eterfitie  nnb 
fo  öiet  fodjenbeg  SBaffer  5iirü^rt,  bi§  man  einen  ^^rei  in  Sefdjaffentjeit 
öon  Kartoffelbrei  erf)ätt.  ^iefe  Kartoffeln  eignen  fid)  befonber§  aU 
Zugabe  511  jegtid;en  Ö^emüfen,  bie  man  mit  rot)em  ©c^infen  feröiert. 

6*  Saure  Kartoffeln  mit  Sorbeer.  f^eingemürfetten  iöfst 
man  tangfam  auSbraten,  ober  gute»  f^ett  red)t  tjei^  merben,  mad^t 
barin  reicfjtic^  feingefc^nittene  ^tui^betn  gelb,  rü^rt  SSaffer,  ©at^  unb 
toenig  Pfeffer  biirc^  unb  todjt  bie  Kartoffeln  mit  einigen  Sorbeerbtättern 
barin  toeid).  SSor  bem  5tnric^ten  entfernt  mau  bie  Sorbeerbtätter  uub 
gibt  ben  Kartoffeln  einen  ÖJefdjuiad  t>ou  föffig,  unb  rü^rt,  folt^  fie  nic^t 
fämig  gefod)t  finb,  etma§  gefdjluibteg  9}Zet)t  tjinju.  5tnd)  biefe  Kartoffel*» 
fpeife  mu^  fdjtanf  gefod^t  merben.  — 93eitagen  mie  im  ^ort)erget}enbeu. 

?♦  ©ingefruftete  Kartoffeln.  Kartoffeln  Oon  mittlerer  nnb  gleid;er 
Ö^rö^e  merben  tndjtig  gemofdjen,  in  ber  ©d)ale  mit  bem  nötigen  ©alg 
gar,  aber  nidjt  51t  meid)  gefoc^t,  abgewogen,  in  bide  ©d^eiben  gefdjnitten, 
in  gefdl)lagene§  @i  getnnft  nnb  gel^örig  in  geriebenem  SBei^brot  ober 
gefto^enem  ^t^iebad  gemäl5t.  SDann  mod)t  man  reid^lid^  feinet  $8rat*» 
ober  aud^  9^ierenfett  mit  etma§  SSutter  in  einer  fanberen  Küd)enbfanne 
t)ei^,  legt  bie  Kartoffelfdieiben  nebeneinonber  tjinein,  brät  fie  in  offener 
^fonne,  bei  nid^t  gu  ftarfem  f^ener  auf  beiben  ©eiten  gelöbrann  nnb 
richtet  fie  bann  rafd^  an. 

©ie  finb  eine  feine  ^Beilage  511  ©f)inat,  Sftofenfoljt,  rotem  Koljl, 
fomie  am^  511  oerfd^iebenen  f^teifd)f)3eifen. 

8.  Gebratene  Kartoffeln.  Öianj  tleine,  red)t  rnnbe  Kartoffeln 
ton  gleid)er  (^rö^e  merben  gefdjölt,  gut  gemofdien,  in  Söaffer  nnb 
©al3  mir  gnr  ^älfte  gar  gefoc^t  nnb  troden  abgegoffen.  ®ann  macht 
man  fofort  S3ntter  nnb  gute§  gett  ober  anSgelaffenen  guten  ©ped  in 
einer  ober  gmei  Pfannen,  bie  torl)er  mit  ©alg  geljörig  au§gefd)enert 
morben,  auf  mäßigem  f^euer  l)eih,  legt  bie  bampfenben  Kartoffeln 
nebeneinanber  hinein,  bedt  bie  Pfanne  feft  gn,  menbet  bie  Kartoffeln, 
menn  bie  untere  ©eite  gelb  gemorben,  um,  nnb  bedt  fie  fo  lange  mieber 
gn,  bi§  fie  gang  meich  finb,  mo  fie  al^bann  in  offener  Pfanne  ringsum 
bnnfelgelb,  hoch  nidjt  brenglig  gemacht  ioerben  bürfen.  Um  bie  Kar- 
toffeln  glatt  nnb  anfehnlid)  gnr  iafel  gn  bringen,  barf  man  fie  mäljrenb 
beS  S3ratenS  nidjt  mit  einer  ÖJabel  nmrüljren  nnb  gerbrödeln ; baS 
Ummenben  gefdjieljt  am  beften  mit  einem  ^fannenmeffer.  ®nrdj  Über- 
ftrenen  ton  3nder  beim  Giraten  erhalten  bie  Kartoffeln  ©lang. 
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@oUteii  auä  Jöerfetjeii  bie  S^arto[fe(ii  ftntt  ^albgor  Jüetc^  gefod^t 
fein,  fo  lege  man  nur  bie  gau5en,  ja  nirfjt  bie  gerfodjten  Kartoffeln  in 
bie  gelb  geloorbene  33utter  unb  brate  fie  rafd;  in  offener  Pfanne  getb. 

SBünfdjt  man  in  ber  ©c^ate  gefodjte  Kartoffeln  511  braten,  bie  inbe§ 
töngft  nid;t  fo  mitbe  unb  mot)tfdjmedenb  finb,  fo  merben  biefe  in  SBaffer 
nnb  ©04  gar  gebdjt,  f)ei§  abgejogen  unb  mögtic^ft  fiei^  in  offener 
Pfanne  bei  öfterem  Ümrü^reu  buufetgelb  gemocht. 

(Gefodjte  unb  übrig  gebliebene  Kartoffeln  fönuen  auc^  in  ©c^eibeu 
gefd;nitten  unb  fo  gebroteu  ioerben.  ®urd)  ^nfügen  unb  9JJitbroten 
oon  einem  ©rittet  fäuertid;er  gerteitter  ^^nu  man  bann  meitere 
Stbänberungen  l^erftellen,  ober  man  fauu  mit  ben  Kartoffetfdieiben  yw“ 
te^t  ein  9iü^rei  bermifdien,  ba§  man  an§  2 — 3 mit  ftJiitd)  berquirtten 
@iern  tjergefteitt  t)at,  au(^  nur  einige  Söffet  bider  faurer  ©at)ue  unb  etma§ 
geriebenen  ^armefanfäfe  jute^t  mit  ben  gebratenen  Kartoffeln  bermengen. 

5io^  gebratene  Kartoffeln  finb  feiner  nnb  too^lfc^medenber 
at§  alle  onbern.  SlRan  möljlt  bo^n  ebenfadg  fleine  red)t  runbe  Kar=> 
toffeln  bon  gleicher  ©röfee,  bie  man  möfdjt  nnb  troden  ablanfen  lö§t, 
ober  mon  fdjueibet  größere  Kartoffeln  in  ©dieiben  nnb  bröt  fie  in 
offener  Pfanne  in  gelbgebratener  S3ntter  ober  au§geloffencm  ©bed 
ringsum  braun,  beftrent  fie  mit  feinem  ©al^,  giejst  auc^  ehoa§  SBaffer 
barüber,  bebedt  bie  Pfanne  ober  ben  ©opf  nnb  tä^t  fie  unter  öfterem 
Umf(^ütteln  gar  toerben,  um  fie  fogleid)  auf  ben  ©ifc^  5U  bringen. 

9J?an  fann  and^  bie  rot)en  Kartoffeln  in  mefferrüdenbide  ©d;eiben, 
©reiede,  Kreife  ober  anbere  beliebige  f^ormen  fd;neiben,  ober  fie  auf 
eigene  ba^u  beftimmten  Sleibeifen  mit  tänglidjen  Södiern  lodenartig 
reiben,  beoor  man  fie  in  S3adfett  fd^mirnmenb  anSbädt.  ©ie  müffen 
bor  bem  SSaden  gut  getrodnet  ioerben,  ba  fie  fonft  feine  bräunliche 
f^arbe  annel)men.  ©iefe  Kartoffeln  bitben  eine  Ijübfdje  SSerjiernng  5U 
f^leifdhfpeifen  ober  5U  ^emüfepüree. 

©eljr  Ijübfd;  unb  befonberS  für  Öiefellfchoft§mal}le  paffenb  finb  bie 
Kortoffelf(^longen  au§  rol)en  Kartoffeln.  91ian  fdjält  baju  gro^e 
Kartoffeln,  bo^rt  fie  mit  bem  ©djlongenbol)rer  au§  nnb  bädt  fie  in 
Sadfett  golbbrann.  33eim  ^nridjten  beftrent  man  fie  mit  feinem  ©al5. 

9,  2luua=KartoffcIu,  fel)r  fein  5ur  ©arniernng  bon  gleifdifpeifen. 
SQian  reibt  fobiel  rol^e  grofie  gefd;älte  Kartoffeln,  ba^  man  einen  ftadjen 
©eller  boll  rotier  Kartoffelmaffe  erljölt,  bie  man  gut  anSpre^t.  ©ie  SJJaffe 
loirb  mit  100  g 93utter  unb  etioaä  ©al^  auf  gelinbem  gcner  5U  einem 
Kto^  gerüljrt,  ber  fid;  bom  53oben  be§  ©opfe§  löft.  9JJan  lö^t  bie 
S[J?affe  abfüt)len,  bermifdjt  fie  mit  4 ©igelb  nnb  loenig  geriebener 
SDZnSfatnn^  unb  formt  loottnu^gro^e  Kugeln  bon  il)r.  SDIan  breljt  biefe 

JoöibiS,  ilod^buc^.  9 
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er[t  in  mit  geljndtcm  ©cfjuitttaudj  berje^ter  gertaffener  Siitter,  bann 
in  geriebenem  ^armefnnfä[e,  barauf  in  gerqnirltem  @i  unb  enbüc^  in 
geriebener  (Semmel.  S)iefe  ^artoffetfugetn  mcrben  in  Socffett  golb- 
brann  gebacfen. 

10.  Slartoffclmnö.  S)ie  ^ortoffetn  merben  mit  SBaffer  gar  ge* 
fod^t,  rein  obgegoffen,  fein  geftompft  nnb  bnrd)  einen  ©urc^fc^tog  ge* 
rüt)rt;  bann  mit  9}tit(^,  ober  t^atb  ^olb  fod^enbem  SSaffer  foöiel 
berbünnt,  bo^  fie  nidjt  gn  fteif  merben,  mit  Satg  nnb  93ntter  burd^ge* 
fod;t,  glatt  angeridjtet  nnb  mit  in  S3utter  braun  gebratenen  ßtfiebeln 
ober  feingeftofsenem,  in  33ntter  gelb  geröftetem  ^ibiebad  ober  brauner 
Sntter,  ober  feingemürfettern,  gelb  gebratenem  Sped  bid  beftrid^en. 
Kartoffelmus  lä^t  fid^  auf  bie  mannigfattigfte  SBeife  beränbern,  ftatt 
ältitc^  fann  man  in  SanbtjauStjattnngen  and)  33uttermitd^  nehmen  ober, 
um  eS  fröftiger  fdjmedenb  gii  mad)en,  f^teifd^brütje.  9Iu^erbem  pat  fid^ 
mir  ein  3ufa|  bon  „^Heuronat"  (ipftangeneimei^)  gerabe  gu  Kar* 
toffetmnS  ober  anberen  KartoffeIgeridf)ten  alS  gang  bortrefftid^  ermiefen, 
enbtic^  finb  auc|  einige  5:ropfen  StRaggimürge  trefflic^. 

(Sin  gebadeneS  Kartoffelmus,  metd^eS  bor  bem  ©infüllen  in  bie 
f^orm  an^er  mit  SJtild;  unb  S3ntter  aud^  nod;  mit  einigen  ©ibottern 
bermifd^t  unb  oben  mit  bem  fteifen  mit  etioaS  geriebenem  ißarmefan* 
fäfe  bermengten  ©imei^fdjiiee  bebedt  ift,  bilbet  eine  mol)lfd;rnedenbe 
S3eigabe  gu  allen  S3raten. 

©S  pa^t  anfgeibärmter  S3raten  nnb  febeS  fäuerlid)  gelochte  ^leifcp 
bagn,  borgüglid^  and)  ^re^fopf,  Sülge,  fanre  Ütollen.  ^ngleid^  ift 
Kartoffelmus  ein  angeneljineS  ©cridjt  gu  Sauerfraut. 

11.  Kartoffclfdjttcc,  befouberS  für  Kraule  paffeub.  ©S  gel)ört 
bagn  eine  rec^t  mel)lige  meiffe  Kartoffel,  melc^e  beim  Kod;en  nid^t  ger* 
fällt,  aber  gang  meic^  merben  mnü-  9^Jad)  bem  ^Ibgic^en  beS  Saig* 
mafferS  reibt  man  eine  nad)  ber  anberen  bnrd)  einen  reinen,  borljer  gut 
ermärmten  ®nrd)fd)lag  fo  rafd)  mie  moglid)  in  eine  pei^gemadjte 
^.porgellanfd^ale,  morin  ber  Kartoffclfdjnee  fofort  auf  ben  5;ifdp  gebradfjt 
merben  mu^.  ®aS  ^urdjrciben  mnf)  am^  auf  ber  l)ei^en  ^erbplatte 
gefd;el)en. 

12.  Kartoffeln  mit  23uttcrmilcp.  SiJtan  gibt  gu  ben  meidjge* 
fod^ten  Kartoffeln  S3nttcrmild)  l)ingu  nnb  lä^t  fie  mit  feingemürfettern, 
gelb  gebratenem  Sped  nod;  eine  ^eile  bei  öfterem  Umrüpren  fod)en. 
i^n  3^üen,.mo  fie  nid;t  gerfodjen,  fann  etmaS  SDte^l,  mit  33uttermild) 
angerüprt,  l)ingngefügt  toerben.  — Ober  bie  Kartoffeln  merben  in  ber 
Sd^ale  mei(^  gefod^t,  abgegogen  nnb  in  Sd^eiben  gefdjuitten. 
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tüirb  0ped  au^gebvaten  ober  gett  t}ei|  gemadjt,  9}JeI)I  bciriii  gelb  ge* 
fc^ioi^t,  bieje§  mit  Suttermitc^  5U  einer  birftic^en  unb  reidjtic^en  ©auce 
gerüt)rt,  gefallen  unb  bie  Kartoffeln  eine  gute  SSeile  barin  bnrd)gefod;t. 

13.  Kartoffclfpnlje«,  at§  S3edage  5U  ©d)inor=>  nnb  |>ammetbraten 
empfet)(en§ioert.  SIm  ^age  Oor  bem  ©ebraud)  foc^t  man  met)tige 
Kartoffeln  in  ber  ©c^ale,  fc^ätt  fie  nnb  reibt  fie  am  folgenben  Sage 
auf  bem  9^eibeifen.  ®in  getjänfter  Seder  Don  ber  geriebenen  Kartoffel* 
maffe  mirb  mit  einem  tjalben  Seder  ood  feinen  meinen  ©emmelfrumen, 
oier  ganzen  ®iern,  100  g gerloffener  33ntter,  etioa§  ©aljne,  ©alg  unb 
menig  geriebener  dRu§fatnu^  gu  einem  nid)t  gu  feften  Seig  oerrntjrt. 
Wan  ftid)t  baoon  mit  einem  ß^loffel  e^löffelgro^e  Klö^e,  fod)t  fie  in 
fiebenbem  ©algloaffer  gar  unb  legt  fie  trangförmig  um  ben  S3rnten. 
@ie  merben  gule|t  mit  in  S3utter  geröfteten  ©emmeltrumen  beftrent. 

14.  ßurrb'KartoffcIn.  ©urri}*^ulüer  ift  an§  oielen  ftorlen 
ÖJemürgen  gnfammengefcbt  unb  in  Selifateffem^aublungen  unb  Sipo* 
tiefen  gu  paben.  S)a  e§  iu  ^nbieu  bei  ber  |]ubereituug  üou  f^leifc^- 
fpeifeu  üiel  gebraud^t  mirb,  ift  e§  aiic^  iu  ©nglaub  feljr  beliebt  ge* 
morben. 

©eloc^te  fleitte  Kortoffelu  fc^meult  mau  mit  Oiel  frifc^er  S3ntter  uub 
1 ©Blbffel  ober  me^r  Surrt)*^uloer  mel}rmal§  um,  lä^t  fie  uid^t  lauge 
auf  ber  l^ei^en  ^erbplatte  ftepen,  fouberu  bringt  fie  halb  auf  beu  Sifc^. 
Sie  Kortoffelu  fiub  gu  adeu  Koljlarteu  uub  gebroteneii]  fyleifd)  paffenb. 

15.  ©cbodcuc  Kartoffeln  mit  Sratmurft.  Sie  93ratmnrft  mirb 
in  Sutter  mit  feingefd^uitteuen  .3'üiebelu  gelblid^  gebroteu,  on§  ber 
S?fanne  genommen,  ein  Söffet  dJtel)l  iu  ba§  f^ett  gerül)rt,  bauad;  gute 
Sleifd^brülje,  etma§  Sratenfap,  ©alg  uub  Pfeffer  Ijiugngefügt. 

Sonn  gibt  mou  bie  üort)er  iu  ber  ©djole  gelodeten,  l)ei^  iu 
©d^eibeu  gefd^nittenen  Kartoffeln  l)iueiu  uub  läf3t  fie  ein  meuig  bitrd;* 
fc^moreu.  SSou  biefeu  Kartoffeln  gibt  mau  eine  Sage  iu  eine  mit 
Sutter  beftrid^ene  uub  mit  geriebenem  SBeiprot  beftreute  f^orm,  legt 
bie  in  fingerlonge  ©tüde  gefdjuitteue  S3rotmnrft  barüber  Ijin  uub  gibt 
mieber  eine  Sage  Kartoffeln  barouf,  beftreut  foldje  mit  geriebenem 
SBei^brot,  gibt  etmag  gefd^molgene  S3utter  barüber  unb  lö^t  biefeS  (55e* 
ric^t  in  einem  Dfeu  etma  ©tnnbe  ober  fo  longe  baden,  bi§  e§  eine 
gelbe  Krnfte  befommeu  l)ot,  ftürgt  e§  al^bann  auf  eine  ©djüffcl  unb 
gibt  e§  gur  Sofel. 

16.  Kartoffeln,  ©djmetuSrippe  unb  fanre  Slpfcl  gnfammen 
gebraten.  SJlau  fe^t  in  einer  etma§  fladjeu  Bratpfanne  ein  ©tnd 
©^mein§rippe,  gur  ^ölfte  mit  SBaffer  bebedt,  unb  etma§  ©alg  auf 


132 


C.  ©emiijic  unb  ^ortoffelfpeifen. 


uidjt  5U  ftarleg  ^eucr,  bedt  bie  Pfanne  fcft  511  unb  lä^t  bo§ 

1 — 1V4  ©tiiube  uiä^tg  foc^en  uiib  getblid;  broten.  ^Isbann  nimmt 
man  tjerau^,  belegt  bie  Pfanne  mit  fleinen,  rnnb  gefdjälten  ^or- 
toffeln,  flreut  ein  menig  <Sol5  barüber,  legt  bie  SRibpe  borauf  unb 
gmor  bie  offene  Stelle  nod)  oben,  füdt  bie  ^o^limg  berfelben  mit  ge- 
fdjälten,  in  4 IJeile  gefc^nittenen  fauren  gibt  eine  Stoffe  SBoffer 

hinein,  bedt  bie  ^^fonne  mieber  511  unb  lö^t  bie  Kartoffeln  barin 
langfam  meic^  unb  gelb  braten,  mäljrenb  man  fie  einmal  umbre^t. 
®ann  legt  man  bie  9ribpe  mit  bcn  Gipfeln  in  eine  tiefe  ©c^üffel  unb 
garniert  fie  mit  ben  Kartoffeln.  ®ie^  ÖJeridjt  ift  om  bcften  im  S3rat- 
ofen  5U  bereiten. 

17.  Sd)infcn=Knrtoffeltt.  §ier5U  nimmt  man  ba§,  toa§  üon 
einem  ge!od)ten  Schilden  nicpt  mepr  in  orbentlidie  Stüde  gefc^nitten 
merben  fann,  fept  e§  mit  menig  SSaffer  anf§  f^ener,  !od;t  e§  gan^  meic^ 
unb  l)adt  e§  fein.  9^a(^  belieben  lann  man  mit  bem  Sc^infen  auc| 
einen  |)ering  flein  laden.  Unterbeg  |at  man  Kartoffeln  in  ber  Sd;ale 
mit  Saig  gefoc|t  unb  abgewogen,  loobei  fie  jeboc|  rec|t  |ei^  ge|alten 
merben  müffen.  9hin  mirb  in  eine  51uflaufform  ober  Sdjüffel,  meld;e 
bid  mit  SSntter  beftridjen  ift,  eine  Sage  Kartoffelfd^eiben  gelegt,  barüber 
Stüddjen  Butter,  bann  eine  Sage  Sd^inlen  nebft  in  S3ntter  gebratenen 
3toiebelfcf)eiben,  toieber  Kartoffeln  unb  fo  fortgefaljren,  bi§  le|tere  mit 
S3ntter  ben  Sd;ln|  madjen.  SoHte  ben  Kortoffeln  noc|  Saig  fehlen, 
fo  mirb  unter  ^Berüdfidjtigung  be§  gefalgenen  Sdjiideng  beim  (£in- 
fdjidjten  ba§  fe|lenbe  burdjgeftrent.  ®ei  SRongel  an  SBntter  lann  fein- 
mürfelig  gefcinittener,  langfam  an§gebratener  Sped  red)t  gut  ange«- 
manbt  loerben.  S)arauf  mirb  bie  gorm  in  einen  l)ei|en  Ofen  gefegt, 
unb  menn  bie  Kartoffeln  gang  l)ei^  gemorben  finb,  folgenber  ÖJu§ 
barüber  berteilt  unb  etluag  gefto|ener  ^l^iebad  baranf  geftrent:  für 
4 ^erfonen  3 — 4 ßier,  gut  gefd;lagen,  bagu  etma  3 IJaffen  SJtild), 
3)?n§fatnn|  unb  etioag  Saig. 

Statt  be§  Sd)infen»  fann  man  gemäfferte  !leingefc|nittene  gute 
geringe  neljinen,  reid;lid)er  33utter  amoenben  unb  bann  ben  (^n^  fel)len 
laffen.  9[Ran  reidjt  biefe  Kartoffeln  al§  ,,^ringe|lartoffeln''  gu 
gefodjtem  .^ammel-  ober  Sftinbflcifd). 

SRan  läpt  bie  gönn  etma  ^/4  Stunbe  im  Ofen. 

18.  Knrtoffclbcrg  bon  Übcrrcftcn.  Sftcfte  bon  meljligcn  Saig- 
fartoffeln  foloie  aflerbaub  Heine  gleifc|refte  bennpt  man  gn  biefem 
©eridjt.  ®on  ben  gleifdjreften  bereitet  man  nad;  D.  $Rr.  64  ein 
branney  Sragont,  toeld)ey  mit  Sljampignonpnlber  ober  Soja  fotoie  gern 
andi  mit  ctioay  Sarbcricnbntter  gemürgt  luirb  unb  fe|r  bid  ge|alten 
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[ein  mufs.  ®ie  Kartoffeln  reil)t  man  inbeffen,  rnfirt  bie  Kartoffetmaffe 
mit  etma§  S3utter,  einigen  Siern  unb  einigen  Söffetn  gteifc^brüt)e  über 
bem  ffeuer  T)eiB  nnb  mürjt  fie  mit  etma§  meinem  Pfeffer.  SD^an  ftreic^t 
nun  bie  Kartoj^eTn  bergförmig  auf  eine  bntterbeftri(^ene  ©c^üffel,  nimmt 
au§  ber  SJtitte  bann  betjutfam  fobiet  mieber  :^eran§,  ba^  eine  tiefe  Öff- 
nung für  ba§  Üiagont  entftetit,  legt  ba§  ^erau^genommene  at§  2)C(iet 
über  biefe§,  beftreid^t  ben  93erg  mit  @i,  beftreut  it)u  mit  Köfe  unb  bädt 
it)n  gotbbraun. 

19.  ©iJionSfoljf.  Unter  ein  nad^  9^r.  10  gefodjteS  Kartoffelmus 
mifdt)t  man  einen  Steller  boll  mürflig  gefcfmittenen  gefocf;ten  ©d^inlen. 
3u  gleidljer  3ßit  bereitet  man  ein  IjeßeS  ^uttermetjl  auS  60  g S3utter 
unb  50  g SJZel^l,  bertod^t  bieS  mit  Va  Siter  guter  f^’leifdjbrül^e  ju  red^t 
fömiger  @auce  unb  mürjt  biefe  mit  feinem  Pfeffer  unb  reidjlid^  ge- 
^adter  ^eterfilie.  StaS  Kartoffelmus  mirb  bergförmig  angeridjtet,  mit 
ber  (Sauce  überfüllt  unb  mit  einem  Kraus  Ijalbierter,  üftf^ummeidt)  ge- 
lodeter @ier  umgeben. 

20.  SabSfauS  (@eemonnSgeri(^t.  Driginolresebt).  9JZon  lodjt  ein 
Stüd  nid^t  su  fettes  SfUnber^öfelfteifd^  ober  aucf)  Ijalb  ©d^infen,  ^olb 
^öfelfteif^  meid^  unb  miegt  eS  bann  gröblidf).  .^bstbifd^en  lodjt  man 
gefd^ölte  Kartoffeln  in  SBaffer  ol)ne  ©als  G^r,  s^’^fiobtüft  fie  fein, 
bömbft  feljr  biele  Heine  serfd^nittene  .ßb)iebeln  in  fel)r  reii^lid)  Sutter 
meid),  fügt  fie  fotoie  baS  geliadte  gleif^  mit  feinem  Pfeffer  als  (^ctbürs 
l)insu  unb  rü^rt  an  baS  ^erid^t  fobiel  bon  ber  ^ölelbrü^e,  ba^  man 
einen  gefd^meibigen  33rei  erl)ält.  iiefe  einfad^e  ©peife  ift  feljr  Iräftig 
unb  mol^lfd^medenb,  man  gibt  ©alsgurlen  babei  unb  ein  ®laS  S3ier. 

21.  ©cbacfciic  Kortoffclii  mit  Käfc.  :^n  eine  butterbeftridjcne 
f^orm  fd^id^tct  man  gelodjte  unb  in  ©djeiben  gefd)nittene  Kartoffeln. 

(©d^i^t  mirb  mit  einem  (Su^  anS  faurem  Ütolim,  @iern  nnb 
^armefanläfe  — auf  4 ^erfonen  Va  I 3ftaljm,  4 (Sier  unb  100  g Knfe 
— berfeljen,  bis  bie  f^orm  gefüllt  ift.  Sltan  bädt  bie  ©peife  im  Dfen 
V2  ©tnnbe  unb  gibt  fie  su  ©c^inlen,  SBecfftealS  nnb  bergl.  sb  ^Jifd^. 

22.  ßJefülUc  Kartoffeln  (Driginalrescpt).  SSon  großen  gefdjälten 

Kartoffeln  fdjueibet  man  eine  bide  ©dfieibe,  l)öl)lt  fie  bann  auS,  nnb 
füllt  fie  mit  folgenber  f^arce,  sn  ber  man  3tefte  jeglidjen  SöratenS,  am 
beften  fetten  ©d^meinebraten,  benu^t.  2}?an  miegt  bie  9tefte  fein,  öer- 
mifdtit  fie  mit  einigen  @iern,  geljadter  ^etcrfilie,  ©als,  SDtuS- 

latnu^  unb  geriebenem  SBeiprot,  füdt  bon  bem  f^üdfel  in  febe  Kar- 
toffel einen  @§löffel  unb  binbet  bie  abgefd^nittene  ©djeibe  mit  einem 
ffäbd^en  feft.  ®ann  bröt  mon  biefe  Kortoffeln  langfam  bon  allen  ©eiten 
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in  reid^ndfjcm  ^ctt  gar  unb  Udjtbrann  unb  gibt  [ie  at§  üorjügtic^e  Slei- 
tage  gu  grünen  ©cmüfen  unb  Stattfotaten.  SDie  au§get)ö^tten  ^artoffel- 
teüe  benu^t  man  511  fotgenber  moljtjcfimecfenber  0d;üffel. 

23»  ^artüffelftüddjen  auf  Secmauuöart.  S)ie  ^artoffeIftüdd)en 
merben  in  ©at5mafj'er  loeic^  gefod;t,  boc^  bürfen  fie  nic^t  5erfaftcn. 
5tDi]'djen  brät  man  reid^tid^  ßtüiebeln  in  gutem  ^^tt  gelb,  fd()mibt  einen 
£üffet  SDle^t  in  bem  gett,  nerfod^t  biefe  3J?e^lfdjmibe  mit  fröftiger 
^teijd^ejtraftbonidon,  mür^t  fie  mit  2 gefto^cnen  ^adtjolberbeeren, 
etma§  9}loftri(^  unb  einer  ^rife  :^ngtner,  fc^mort  bie  Kartoffeln  in 
biefer  ©anee  bnrd;  nnb  gibt  fie  mit  fanren  ßJurfen  unb  fleinen  gleifd^- 
fjolftern  311  ^ifd^. 

24.  ö5cfd)mortc  ^artoffeI=©d)cibcn.  ®ie  Kartoffeln  merben 
lliergu  mit  ber  ©djale  gefod^t,  abgewogen,  nod)  l)ei^  in  talerbide  ©d;eiben 
gefdjuitten  unb  gngebedt.  Unterbe§  mirb  ein  reicl)lid;e§  ©tüd  Söutter 
^ei^  gemadjt,  feingefc^nittene  ^ü^iebeln  barin  bnrd;gefd}inort,  Pfeffer 
unb  ©al3  nnb  fobiel  S3ouillon  l)in5ugegeben,  ba^  e^  eine  nid)t  511  fur5e 
93rnl)e  toirb,  in  toelcl^er  man  bie  Kartoffeln  gut  burdjftobt.  5)ann 
merben  einige  ©ibotter  mit  (Sffig  bnrdjgerüljrt,  geljadte  ^eterfilie  ^^ingii- 
gefügt  unb  bie  Kartoffeln  bamit  burdjgelodjt. 

S3eilage:  Koteletts,  grifanbede,  gebratene  Sloden,  33ratmurft,  ^an- 
f)a§,  ^ei^gemad^ter  SSraten,  Klops. 

25.  ©pauifd)  ^’ticco.  ©iepe  D.  91r.  35. 

26.  Kartoffeln  mit  ^amutelfleifd)  auf  oftfricfifdje  ?trt.  9Jton 
flopft  ^ammelfarbonaben  tüdjtig  bnrep,  beftreut  fie  mit  ©al3,  ^.jSfeffer, 
Kümmel  unb  feingefdjuittenen  ^tbiebeln,  legt  fie  fdjid;tmeife  mit  ge- 
fd^älten,  in  ©epeiben  gefepnittenen,  nidjt  gar  311  mepligen  Kartoffeln  in 
einen  3:opf,  gibt  S3oniIlon  ober  SBaffer  baranf,  fo  ba^  baSfelbe  nidpt 
goit3  mit  ben  Kortoffeln  gleidjftept,  unb  läpt  bieS  langfam  uminter- 
brodjen  1V2  ©tnnbe  fodjen.  2)ieS  ©eridjt  mn^  red;t  fdjtanl  fein. 

27.  Kartoffeln  unb  Gipfel.  51m  fdmiadpofteften  bereitet  man 
bieS  (i^eridjt,  inbem  mon  Kartoffeln  in  ©ol3maffer  gar  lodjt  unb  3er- 
ftampft,  fie  alSbann  mit  einem  ©tüd  93ntter  berrüprt  unb  mit  bem 
fteifen  nidjt  311  fepr  gefügten  51pfelmnS  üon  Vs  foüiel  Äpfeln  als  Kar- 
toffeln üermifdjt.  9?tan  üerlocpt,  falls  bie  ©peife  311  fteif  fein  fodte, 
etmaS  foepenbeS  SBoffer  mit  ipr,  überftrent  baS  bergartig  aufgepäufte 
ÖJeridjt  mit  in  93ntter  geröfteten  ©emmelfrumen  ober  gibt  3erlaffene 
S3utter,  ©pedmürfel,  B^der  unb  geröftete  ^t^^i^t^adfrumen  nebenper. 
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Um  3eit  3U  fparen,  fann  man  bie  5erteilten  Stpfet  auc^  ben  reic^tic^ 
^atb  gar  gefod^ten  teitmei[e  a6gego[jenen  ^ovtoffeln  gtcic^  beifügen, 
betbe§  gufammen  gar  formen,  mit  S3utter  berrütjren  unb  mie  angegeben 
anrid^ten. 

2SiU  man  bie  Kartoffeln  unb  5lpfet  befonber^  pbfc^  anridjten,  be- 
reitet man  ba§  Kartoffelmus  oljue  Stpfel  mit  reicfilidj  33utter  unb  etioaS 
!oct)enbem  SBaffer.  ®ie  ^pfet  merben  für  fid)  mit  3uder  in  ettoaS  SSein 
gorgefd^mort,  ot)ue  ^ei^fallen  gu  bürfen.  ^tan  f)äuft  baS  KortoffetmuS 
in  bie  SOtitte  ber  ©djüffel,  beftreut  eS  mit  geröfteten  ©emmetfrumen, 
tegt  bie  ^pfet  ringSberum  unb  umgibt  baS  ßJeridit  mit  gebratenen 
Stutmurftfdjeiben. 

Seitagen  finb:  ^afenbraten,  ©auerbraten,  Kotetettcn,  gebratene 
Sooden,  gebratene  Seber,  ©nppenfteifdfiröftfd^nitte,  ©djinfen,  Ijei^- 
gemad^te  Slutmurftfd^eiben,  fomie  f^teifdEitiadfct. 

28.  Kartoffeln  unb  frifdjc  23irncn.  S)ieS  (^erid^t  mirb  am  beften 
mit  einem  ©tüd  mageren  ©ped,  metd^er  fdt)on  ^ur  ^ötfte  gar  geU)orben 
fein  mu^,  anbernfadS  mit  f^ett  unb  58utter  gefodjt.  ®ie  kirnen  müffen 
beinahe  gar  fein,  el)e  man  bie  gteid^fadS  gar  gefod^ten  Kartoffeln  t)in5n- 
gibt;  beim  Stundeten  mirb  ettooS  (Sffig  bnrd^gerütjrt,  bod;  bürfen  bie 
Kartoffeln  nid;t  breiig  merben.  SInftatt  @ffig  fonn  man  aud^  einige 
fanre  idpfet  nad^  ben  Kartoffeln  ^u  ben  SSirnen  geben.  ^iefeS  ©eridjt 
mu^,  mie  ade  Kartoffelfpeifen  biefer  Strt,  fdjtanf  gefodjt  fein.  f^odS 
fein  ©ped  borin  gefoc^t  ift,  gebe  man  bogn,  toaS  man  fjot;  fönerlidjeS 
f^feifdp  ift  bonn  am  poffenbften,  ebenfo  ^anfjoS. 

©tatt  ber  Sirnen  fonn  mon  oucf)  frifd^e 
S3utter  burd^gerüljrten  gar  gefod^ten  Kartoffetn  rüfjren,  bodj  fö^t  man 
ben  ©ped  bonn  fetjfen  unb  gibt  beliebiges  gebratenes  f^teifdj  ba5ii. 
©tatt  beS  frifdjen  DbfteS  nimmt  mon  im  f^^iidjting  oft  getrodnete 
Gipfel,  Sirnen  ober  ^itJetfdjen,  bodt)  mn^  atSbonn  jebe  Dbftforte 
guüor  gar  gebömpft  merben,  beoor  mon  fie  ben  ebenfadS  garen,  5er- 
ftampften  Kortoffein  gufe^t.  mondjen  (SJegenben  rüfjrt  man  bei 
trodenem  Dbft  aud^  snfe^t  nodj  gmei  mit  2 Söffet  SlUtdj  Oerguirtte  @ier 
ba^u  nnb  gibt  atsbann  om  tiebften  S3andjfped,  geröudjerte  SBurft  ober 
©^infen  nebenfjer. 

29.  ©ebrntcuc  Kortoffclbödt^en.  2)ie  Kartoffetn  loerben  mit 
bem  notigen  ©ot^  meid)  gefodjt,  gan^  troden  abgegoffen  unb  fetjr  fein 
geftompft  unb  mit  loenig  SJtitdj  unb  einem  ®i  bid  S3utter  gu  einem 
Kortoffetbrei,  ber  redjt  troden  getjotten  fein  mu^,  oerrütjrt.  9Jton 
fdjüttet  i^n  in  eine  ©djüffet,  tö^t  i^n  abfütjten  nnb  mengt  je  nadj  ber 
dttenge  1 — 2 ganjc  @ier  barunter,  toorauf  man  ouS  ber  SJtoffe  läng- 
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tidjc  33üt[d)en  formt,  fie  in  ©emmetfrumen  menbet  unb  in  ^Butter  golb- 
braiin  brat,  f^ür  ben  einfad^en  3;:if(^  taffen  fid;  fet)r  mot)t  übrig  gebliebene 
Kartoffeln  ober  9tefte  Oon  Kartoffelbrei  oermenben,  bie  man  reibt  ober 
gtatt  rütjrt,  mit  (Si  Oermifc^t  unb  mie  oben  formt  unb  auSbädt. 

®ie  S3ättdjen  geben  eine  t)übfd^e  3^^  gt^ünen  93tattgemüfen 

ober  -©ototen, 

30.  Knrtoffelflöge  fietie  Q.  ?tr.  34 — 36. 

31.  Kortoffeluubcln.  3J?on  nimmt  reidjtid;  einen  tiefen  ^J^eller 
öott  geriebene  Kartoffeln,  bie  am  üorigen  S:age  in  ber  ©djate  mit  ©atj 
gar  gefoc^t  unb  abgewogen  finb,  4 gau5e  @ier,  4 Söffet  ©at)ne  ober 
SDZitc^,  ebenfooiet  gefc^mot5ene  S3utter  unb  ba§  bielleid^t  nod)  fet)tenbe 
©at^.  ®ie  Kartoffetn  fdjüttet  mon  auf  ein  3tottbrett,  mac^t  in  ber 
9Jtitte  eine  $Bertiefung,  in  metc^e  man  etma§  9)Ze^t  tut,  fo  anc^  bie 
©ier,  ©atjue,  SSutter  nnb  ©atg,  oerarbeitet  bie§  511  einem  ^Iteig,  in  ben 
man  fo  tonge  etma§  9Jiet)t  ftreut,  bi§  er  fid)  5iet)en  tö^t  unb  beim 
®urd;fd^neiben  fid^  feine  Sodjer  geigen.  ®ann  rottt  man  fteine  ©tüd«» 
d)en  baOon  auf  in  f^orm  tanger  Kartoffetn,  tä^t  fie  8 — 10  StRinuten 
in  fodjenbem  gefat^enen  SSaffer  fod^en,  fdjüttet  fie  auf  einen  ®urd^- 
fdjtag  nnb,  menn  fie  abgetaufen  finb,  nod;  gan^  ^ei^  in  eine  Kudtien- 
bfanne  in  t)ei^e  SSutter,  morin  man  fie  Oon  alten  ©eiten  getb  bröt. 

32.  Knrtoffetf:|jeife  öou  ^teifdjreftcn.  f^teifd^refte  Oon  Slounb 
of  33eef,  Oon  Slaudjfteifdj  ober  Oon  gefodjtem  ©djinfen  merben  mit  bem 
baran  befinbticfien  gett  ober  gutem  ©bed  fein  getjadt  unb  mit  etma§ 
SRetfenpfeffer  unb  feingetjodtem  ©djnitttand^  ober  mit  einigen  feinge- 
fc^nittenen,  in  Sutter  gebämpften  ober  rotjen  ^tüicbetn  gemür5t.  S)ann 
merben  in  ber  ©djate  gefod^te  nnb  fatt  gemorbene  Kartoffetn  gerieben 
nnb  biefe  nebft  etma§  ©atg  nnb  ©tüddjen  Söutter  mit  bem  f^teifc^e  tagen- 
meife  in  eine  mit  S3utter  beftriepene  ©djüffet  gegeben,  mobei  Kartoffetn 
ben  Stnfang  unb  ben  ©djtu^  madjen.  SDarüber  mirb  ein  Dmctettentcig, 
ouf  jebe  ^erfon  ein  @i  gcredjuct  (fietje  ?tbfdjuitt  ^fannfucl^en),  Oertcilt 
unb  bo§  4ian5e  in  einem  tjcipen  Ofen  1 ©tunbe  gebaden. 

33.  Kartoffetn  in  ber  ©djotc  (fßcüfortoffctn).  ÖJute  Kortoffetn 
oon  mittterer  ©rö^c  merben  5um  oollftänbigen  steinigen  mit  SSaffer 
tüdjtig  5mifdjen  ben  ^änben  gerieben  unb  gemafdjen,  bi^  ba§  SSaffer 
ftar  erfdjeint.  ®ann  foctie  man  fie  mit  bem  nötigen  ©atj  meid;  ober 
bereite  fie  at^  ,,S3anbfartoffetn'',  inbem  man  in  ber  äRitte  ringsum 
einen  ©treifen  ©djate  abfdjätt,  morauf  man  fie  fc^mad^  abfpütt. 

®anadj  rid^tet  man  bie  Kartoffetn,  otjne  fie  erft  t)in5iiftetten,  in 
einer  Oorber  ermärmten  ©djüffei  rafd^  an  unb  bringt  fie  fofort  auf 
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bie  5'afet,  U)o  jeber  ÖJaft  [ie  fid^  felbj't  ab5ieljt  unb  mit  ro^er  ober  ge= 
jc^mot^ener  iöiitter  ober  mit  auSgebratenen  ©ped-  unb  .SiüTebetmürfetn 
berfpeift.  3Jtan  reid^t  fri[dje  geringe,  ©piegeleier  unb  eingemad^te 
©urfen  bagu. 

34.  9Jöft=Äartoffclu.  3^ed^t  gute  Kartoffeln  ooii  mittlerer  Öirö^e 
merben  auf§  forgföttigftc  abgetoafd^en,  mit  SSoffer  bebedt  ^atb  gar  ge- 
focf)t,  troden  abgegoffen,  mit  etma§  ©at^  beftreut  unb,  feft  ^ugebedt, 
auf  mittetmö^ig  ftarfem  Steuer  (beffer  uod^  im  mittdt^ei^en  SSratofen) 
fo  Tange  erT}i|t,  bi§  fie  gau5  meid;  gemorben  unb  Krüftd;en  ert;aTlen 
^abeu.  ©ie  merben  mit  faTter  Sntter  gegeffen. 

W Kraufcnfpeifcn  paffenb  finb  9tr.  5,  10,  11,  19. 


D.  FleifdiFpeilen  aller  Brf. 


1.  5lttgemeine  Siegeln  liei  ber  glcifii^cö. 

Ä’rtennung  guter  lüare.  ß)ute§  S^inbfleifd^  tjat  eine  frij'd^e  rote 
SD^ittelfarbe,  i[t  locfer  unb  furgfaferig,  gett  ntii|  förnig,  feft  unb 
gelMid^  tnei^  fein.  S)q§  f^Ieijd^  ber  ^ü^e  ftetjt  bent  ber  Ockfen  feinet- 
n?eg§  nach,  ift  jebenfnltS  beffer  at§  Oon  alten  abgetriebenen  ^ugod^fen.  — 
^atbfleijc^  ift  too'^tfe^medenb  erft  bon  nünbeften§  hier  SSod^cn  aüen 
gut  genmfteten  3;:ieren;  bon  fotd^en  fiebt  e§  bta^rötlid),  fett  unb  fernig 
au§,  bon  5U  jungen  Kälbern  ift  e§  Juäfferig  nnb  toeid).  Ob  ber  S3er- 
fud;  bortiegt,  geringem  g^cifcb  burd)  5(nfbtafen  ba^  5Infeben  bon  gutem 
511  geben,  erfennt  man  baran,  bab  ein  mit  bem  f^inger  in  ba§  f^Ieifcb 
gemadjter  (Sinbriid  fid]  fofort  micber  Ijcbt.  — Ö5ute§  |)ammelfleifdb  ift 
feinfaferig  unb  bon  beCtroter  garbe,  bic  jeboeb  nicht  fol)!  fein  barf,  ma§ 
auf  franfe  2:iere  fdjlie^eu  lobt.  3Iud;  mub  ba§  f^ett  tueib,  uidjt  gelb 
auSfebeu  unb  fid)  feft  anfübten  taffen.  — (fiute^  ©djmeinefteifcb  b^t 
eine  b^K^ote  f^nirbc  unb  eine  bünne,  nidjt  fel)r  bunfte  ©cbmarte;  eine 
bide  bunfte  ©djtoarte  beutet  auf  ein  atte§,  311  b^tle§,  fdjtaff  ficb  an- 
fübtenbeS  St<^ifd)  auf  eiu  franfe^  Xkx.  * 

Porbebfliii'tiibg  öcs  cSIeifcIice.  Ddjfen-  ober  Sfiinbfteifcb,  auch  ^am-« 
metfteifcb,  toetebeä  gebraten  loerben  fott,  mub  ©ommer,  iu  einem 
reinen  S3eutet  bon  ^ufl  ober  Seinen  eingebunben,  erft  einige  tJage 
an  einem  falten  tuftigen  Orte  böngen,  mobureb  e§  jarter  mirb;  im 
SBinter  bei  nid)t  feudjter  SBitterung  fann  e^  bi^  511  8 3:agen  alt  merben. 
Katbfteifcb  barf  im  ©ommer  bei  fül)tem  SBetter  boebftenS  3 2:ogc  att 
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werben,  e§  fei  benn,  ba^  man  e§  mit  2Bi<fertf()eimerid;er  grifd^cr’^at- 
tung§flüf[igfeit  ober  „Sarnotin''  fonferbiert.  SSid  man  Steife^  im 
@i§f  darauf  aufbemaljren,  mu|  man  e§  erft  in  ^ergamentpapier  unb 
bann  in  ein  ^(eifc^tuc^  fdjtagen,  bebor  man  e§  birett  gmifc^en  bie  @i§- 
ftücfe  be§  @i§Be^ätter§  (egt.  ^Knf  bie[e  SSeife  bermeibet  man  ba§  5(n§- 
(angen  be§  3^(eifc^e§.  9J?an  fann  an[  @ig  ba§  eingepadte  g(eifd)  hier 
bi§  fünf  3;:age  an[f}eben.  3b  Suppen,  ^(öf5en  nnb  garcen  aber  ift  ba§ 
3(eifc^  frifc^  borp^ietjen.  9J^an  barf  ba§  gteij'd)  nur  jobiet  mafc^cn, 
a(§  bie  9iein(id)feit  e»  erforbert,  nidjt  in§  $föa[fer  (egen,  mei(  babiirdj 
511  bie(  Siä’^rftoffe  ber(oren  ge^en. 

Sei  Ddjfen»  nnb  Siinbfteifd;,  namendidjbeiSloaj'tbeef,  SünbSbraten, 
fomie  bei  SeeffteaB  nnb  §amme(braten  ift  ba§  ^(opfen  fe^r  gu 
empfe'^(en,  unb  gmar  unmitte(bar  bor  ber  3ubereitung.  3u  bem  3'ued 
(ege  man  ba§  @tüd  auf  ein  ^üdjenbrett,  nad)  Se(ieben  in  ein  (Jnd^ 
eingefdj(agen,  unb  Kopfe  e§  mit  einem  ^(opf()o(5  gang  getjörig,  aber 
nur  gegen  ben  graben  be§  f^(eifc^e§,  a(fo  an  ben  beiben  entgegengefepten 
©eiten.  Wobei  e»  faftiger  bteibt.  2)ann  fpü(e  unb  trodne  mau  ba§ 
©tüd  mit  einem  ^üdientudfe  ab  unb  berfapre  weiter  nad)  Stngabe. 

^a(bf(eifcp  unb  ^ef(üge(  wirb  bor  bem  Sroten  ober  fünften  gern 
mit  foepenbem  SSaffer  übergoffen  (abgebrüpt,  b(and)iert)  unb  biefe§ 
o(§ba(b  Wieber  abgegoffen.  S)a§  gteifcp  fod  baburd)  ein  weipere^  Sin«* 
fepen  er()a(ten;  bor  adern  aber  (äpt  c§  fid)  bann  beffer  fpiden. 

Hm  c^ldfcp  längere  Seit  au(3ubewa()ren,  ift  ba§  ©iniegen  in  Sier- 
effig,  3Jti((p  ober  Snttermi(d)  niipt  gn  empfe()(en.  Weit  e§  baburd^ 
wid()tiger  9^ä()rftoffe  beraubt  Wirb.  Seffer  ift  fd)on  ba§  oberf(äd)(id)e 
SXnbratcii  be§  g(elfd)e§  in  Sutter  ober  bo»  ©intaudjen  in  fodjenbeS 
t^eft  mit  nad)()erigem  5(uf()äugen  in  3ug(uft.  ©in  gute§  SJeittet  ift 
a(§bann  ba§  ©intandjen  in  eine  Warme  Geadert,  bie  man  bon  ben  2(b=> 
faden,  ^diodjen  unb  ©epnen  fod^t,  entfettet,  gur  ©irupbide  einbampft, 
mit  1 g in  2 Söffet  ©pirituS  aufgetöfter  ©atieptfönre  berfept  unb  gum 
llmpüden  be§  g(eifd)e§  berWenbet.  ©infaeper  unb  biedeidjt  nod)  Wirf-» 
famer  ift  bie  2(nWenbung  ber  SBideriopeimerfdfen  f^rifdjcrpattungS-» 
ftüffigfeit,  bie  man  nidpt  mit  ber  giftigen  Seid)enpräparierung§f(üffigfeit 
be§fe(ben  (Srfinberg  berwedjfetn  barf,  Wetdpe  bem  S(eifd)  nicpt§  bon 
feinem  Öiefdpmod  nimmt,  aber  and)  feinen  Seigefdjinod  gufügt  nnb  c§ 
babei  im  ©ommer  4 — 5,  im  SBinter  6 — 8 (J^age  frei  pängenb  bödig  frifd) 
erpä(t.  Sidiger  ift  ba§  neue  ^onferbierung§mitte(  für  g(eifd)  n.  f.  W. 
„Sarnotin",  ba§  bei  (öligerer  (Srprobnng  mir  gteidp  gnte®ienfte  (ciftete. 
2Ber  im  ©ommer  einen  @i§fd)ranf  pat,  bewaprt  om  bcqnemften  ba§ 
S(eifd)  bireft  auf  (£i§,  erft  in  ^ergamentpapier  unb  bann  in  ein  ffteifd)' 
tud)  gefeptagen,  auf. 
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Dora  SpicTcn.  ©picfen  mad;!  bie  '-Braten  faftiger  unb  gibt 
Ujnen  ein  guteg  Slnfe^en.  ®er  @ped  gum  ©picfen  inu^  grffl^en  unb 
geräud^ert  fein.  SO^an  iüätjlt  ba5U  ein  fefteg  @tücf  üoni  Siüdenfped  beg 
©c^tueineg,  t)on  luetdjem  man  aber  nur  bie  auf  ber  Sdjloarte  fi^enbe 
fefte  gtiefentage  beg  ©fjedeg  gum  @|jiden  benu^en  fann.  S^ag  obere 
lofe  gett  fc^neibet  man  ob  unb  benu^t  eg  jum  §lugbraten. 

®en  S^üdenffjed  fd;neibet  mon  bann  fögenb  quer  in  2 — 3 finger- 
breite Streifen  unb  teilt  biefe  burd^  Söngenfc^nitte  in  bünne  ©d)eibdjen, 
um  fie  bann  in  ©pecfföben  (Sf)icfen)  t>on  ber  gemünfcbten  ®ide  511 
fdjtieiben. 

®ag  tt)e(d;eg  gefpidt  merben  fod,  legt  man  auf  ein  §ad- 

brett,  ftedt  bie  Spidnabel  tjinein,  legt  fofort  ein  Spedftreifc^en  mit 
ber  tin!en  §anb  in  bie  S^Jobet,  5iel)t  eg  mit  ber  redeten  fomeit  burd^ 
ba^  Steife^,  ba^  eg  on  beiben  Seiten  einen  ginger  breit  ’^eraugfte^t, 
bag  5U)eite  Streifdjen  bid)t  baneben  unb  fö’^rt  fo  fort,  big  man  eine 
gteic^mö^ige  9ted)e  Spedftreifen,  bie  eine  gerabe  Sinie  bilben,  burc^- 
gezogen  ^at.  SBeim  Spiden  ift  bie  Sage  ber  gteifd;fafer  mo’^t  511  be- 
ad)ten,  fie  mu^  quer  auf  ber  Spidnabel  liegen.  2)ann  fängt  man  mieber 
eine  neue  9?eitje  an.  So  madjt  mon  bei  |)ofen,  metc^e  fein  gefpidt 
merben  foden,  gu  beiben  Seiten  beg  9?üdgrotg  ber  Sänge  nod^  tjerunter 
je  2 9?eitjen,  otfo  4 im  goii5en;  für  gemöpnlic^  finb  gmei  pinreidjenb. 
S3ei  onberen  SBitbbroten  fomie  bei  ©eflüget  gefd)iept  bog  Spiden  auf 
gteidje  SBeife,  boep  mu^  gorteg  ÖJeflügel  mie  oiup  Mbgmitd)  u.  f.  m. 
burep  Übergiepen  Oon  peipem  SSoffer  erft  bor  bem  Spiden  fteif  gemodpt 
merben.  ®ie  Spidnobeln,  bie  man  in  ^ougpaUungen,  too  biet  gefpidt 
mirb,  gern  bon  berfdjiebener  ßJröpe  nimmt,  um  fein  unb  gemöpidicp 
fpiden  511  tonnen,  müffen  bon  9J?effing  ober  Stapt,  redjt  gtott,  runb 
nnb  tief  genug  gefpatten  fein  unb  naep  bem  (SJebramp  gereinigt  an 
ipren  ört  gebrad;t  merben;  am  beften  pebt  mon  fie  in  paffenben 
gutteraten  auf. 

Imepen  öes  ^teifepes.  OTeg  gteifd),  otfo  aud;  gefat^eneg  uub  ge- 
räudjerteg,  foltg  eg  borper  auggemäffert  ift,  mirb  am  beften  in  todjen- 
bem  SSoffer  aufg  geuer  gebroept,  meit  bann  ber  Soft  meniger  oug- 
^iept  unb  gugteiep  ein  früpereg  SSeiepmerben  erreidd  mirb.  SBog  beim 
frifdjen  gteifd)  gur  Suppe  gu  bemerfen  mdre,  ift  fd}on  im  5tbfd)uitt 
Suppen  3^r.  1 befprodjen.  SBiebiet  3cit  gum  SSeiepmerben  gepört,  bag 
mup  bog  Sttter  beg  gteifdjeg,  fomie  bie  OJröpe  beg  Stüdeg  beftimmen, 
boep  tonn  man  fiep  ungefäpr  naep  fotgenber  Eingabe  riepten: 

grifd)eg  Ddjfen-  ober  Üiinbfteifdp  big  gu  3 Stunben,  geräudjerteg 
9iinbfteif(p  ober  ein  ganger  geräueperter  Sepinten  3^2 — 4 Stunben, 
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^öfelfleijct),  ntemt  ein  gro|e§  ©tucf  ift,  3 — 3^2  ©tiuiben,  Slolb- 
fleifd^  1V2 — 2 ©tunben,  ^ammelfleifd^  2 — 2V2  ©tunbeu,  ein  §ul}n 
3 ©tunben,  junge  ^öijne  (S’ücfen)  ^/4 — 1 ©tunbe,  tauben  I}öd)[ten§ 

©tnnbe,  ein  ©d^toein»-  ober  ^atb^fopf  2 — 2V2  ©tunben,  ein 
3Bilbfcf;tDein§fol)f  oft  5 — 6 ©tunben,  anbereS  SSilb  nad)  feiner  idrt, 
1,  2 — 2V2  ©tunben. 

Diinftcn  be&  cSleifebe«.  SBenn  e§  nid)t  in  ber  Stbfid;t  liegt,  eine 
©uppe  üon  bem  gleifc^  er5ielen,  ift  ba§  S)ünften  (Kämpfen, 
©djtnoren)  bem  ^oc^en  üor5U3ie^en,  toeil  man  babei  ben  ©oft  boH- 
ftänbig  im  ^leifc^  ermatten  !ann.  Sei  Oodfommen  fc^Ue^enben  ©efä^en, 
mie  bem  ^apinfe^en  ober  Umbodifi^en  ©ampftopf,  ouc^  bem  ^odjtopf 
„Slann  2läe§,"  fann  baö  f^Ieifd^  otjiie  ollel  SBoffer,  ober  mitgett  ober 
Sutter  aufgefe^t  merben.  Sei  Stnmenbung  onberer,  bann  toenigftenä 
mögüd;ft  bid)t  5a  fd^tie^enber  unb  auf  ben  §erb,  nid^t  in  ben  Srat- 
ofen  5u  fe^enber  ^£öpfe,  aud^  beim  ^un5efdjen  ©(^nettbrater  unb  beim 
^eu^ifd^en  Stpparat  ift  etma§  (fodf)enbe§ !)  SSaffer  5U3ufe^en  unb  ba§ 
im  meiteren  Sertanf  berbampfte  burd^  ZugieBen  gu  erfe^en.  ©obalb 
bie  gtüffigfeit  im  ^odjen  ift,  muB  ber  Stopf  an  eine  nur  möBig  toarme 
^erbftelle  gefegt  merben,  mo  bo§  f^teifd^  langfam  gar  mirb.  S)ie  Zeit 
ba^u  entfpridijt  ungefähr  ber  be§  ^od^en§. 

Das  Sraten.  (Sin  rafc^ereg  (^armerben  er5iett  man  beim  Sraten. 
®iefe§  auf  bem  Ofen  bor5uneBmen  ift  nidjt  gu  empfehlen,  ba  man  in 
ber  SiöBre  (Sratofen)  bei  bormiegenber  Dberpi^e  ein  bcffere§  Ergebnis 
geminnt.  9^ur  fteine  ©tücfe  (9?inbfdjnitte,  9tippd;en)  finb  in  ber  flachen 
Pfanne  auf  bem  ^erbe  braten,  menn  man  nid^t  baö  Sraten  auf 
bem  9{ofte  (9toften,  (SJriHieren)  bor5iet)t.  9J?an  ftctlt  ben  31oft  über  eine 
©d;id}t  gtüljenber  ^oIjfoBien,  beffer  über  eine  befonber^  präparierte 
bunftfreie  ^ot)te,  ober  auf  bie  gtüt)enb  BeiB  gcmadt)te  ^erbplatte,  be- 
ftreidt)t  iBn,  menn  er  BeiB  ift,  mit  f^ett  unb  legt  ba§  gleifcB  erft  mit  ber 
einen,  bann  mit  ber  anberen  ©eite  auf  ben  9toft.  Seim  llrnmenben 
barf  loie  bei  aden  Sraten  ni(Bt  in  ba§  ^ieifdf)  geftocBen  merben.  — 
Seim  Sraten  im  Ofen  ift  eine  genügenbe  ^i^e  ber  SratröBren  Oor 
bem  (SinfcBieben  be»  Sraten^  ein  ^aupterforbernig  be§  @eraten§,  ba 
bann  ba§  SdeifcB  gteid^  Oon  allen  ©eiten  rafd;  geröftet  unb  ein  9lu§- 
braten  be»  ©afte§  bermieben  mirb.  9?adf)bem  bie^j  erreicBt  ift,  miiB  bie 
DfenBiBe  big  5a  (Snbe  ber  Sratgeit  berminbert  merben,  befonberä  bei 
guten  d)a§bratöfen  ift  eine  auSge^eid^net  gleidjinöBige  ^ipe  511  erzielen 
unb  eine  genaue  9tegulierung  5U  ermöglidjen.  ®er  Sraten  ift  Böufig 
mit  bem  5ugefepten  ober  bei  fetten  ©d)meine=>  ober  ÖJänfebraten  mit 
bem  onligebratenen  f^ett  511  begieBen.  ©oUte  bie  ^)ipe  bon  oben  5U 
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[tarf  fein,  [o  ift  gut,  ein  ©tücf  mit  S3utter  beftric^ene^  ißopier  auf 
ben  93raten  5U  legen  nnb  biefe^  5U  begießen;  ouc^  ift  barouf  gu  Qd;ten, 
ob  nid;t  bie  ©eitenmönbe  be§  S3ratofen§  eine  ungteic^e  ^i^e  au§ftrat)Ien, 
lüobnrc^  ein  Ummenben  beö  SSrotenö  mit  ber  ipfanne  (nid^t  in  ber 
if^fanne)  erforberUd)  tüirb.  ©anj  ober  faft  gef  (^(offene  S3ratt»orrid^- 
tnngen  finb  febod^  nid^t  angebmd^t,  toenn  man,  toie  beim  (^änfebraten 
ober  ond^  beim  ©d;toeinefdjinfen,  eine  braune  fnufbenge  §aut  münfe^t. 

Siebt  man  ba§  ^teifd^  burd^gebraten,  fo  ift  bie  SSermenbung  einer 
irbenen  i^fanne  Oor5ii5iet}en  nnb  ein  met)rmatige§  3ii9^c^cn  tion  fod;en- 
bem  SBaffer  ober  f^teifd^brülje  erforberüd^.  @oII  bagegen  ber  ©raten 
nad;  engüfd^er  5trt  im  i^i^i^ern  nod^  ettoa^  ro^  nnb  blutig  bleiben  nnb 
bem  im  bürgerlichen  ^au§t)att  nicht  leicht  hergufteßenben  ©pie^braten 
ähnlicher  toerben,  fo  ift  eine  metoßene  Pfanne  geeigneter  nnb  bei  ftarter 
§ihe  be^  Dfenä  iegüdhe§  S^adjgie^en  Oon  SSaffer  ober  mafferhattigen 
§tüffigfeiten  511  Oermeiben.  HJton  mu^  bann  Oon  üornherein  für  reich- 
Iid;e§  f^ett  forgen.  ©ei  ber  größeren  |)i|e,  bie  ba§  reine  f^^tt  annimmt, 
mirb  eine  ben  ©aft  noch  beffer  hflßenbe  S^fte  nnb  ein  rafdhere§  ßJar- 
merben  erhielt,  fo  bajs  bie  inneren  Steile  nicht  h^ben,  bie  5um 
Oößigen  SDnrdjbraten  nötige  ^i^e  an^unehmen.  ©oßte  bei  biefem  ©er- 
fahren ba§  O^ett  beginnen  511  braun  5U  toerben,  fo  fann  ber  ©raten  ohne 
©dhaben  für  feine  ÖJüte  nnb  ©aftigfeit  eine  3^ittang  onf  eine  heifee 
^erbfteße  gefegt  toerben.  i^ft  ober  ber  ©raten  toirtlich  angebrannt, 
toos  fetbft  einer  tnnbigen  ipanb  beim  ©ufammentreffen  nngünftiger 
Umftönbe  üaffie^en  fann,  fo  ift  noch  ißettnng  mögtidh,  toenn  bie  oer- 
brannte obere  f^teifdjfd)id)t  behntfam  obgefdhnitten  toirb  nnb  ber  ©raten 
in  mehrmals  erneuertem,  fiebenbemSBaffer  mehrere SJtinnten  gefod;t  toirb. 
®er  bren^tige  ÖJefdjinad  geht  baburdh  511m  gröfiten  Xeß  oertoren,  nnb  boS 
f^teifd)  toirb  in  erneuerter,  gebräunter  ©utter  ooßenbS  gar  gebroten. 

2tße  ©raten  bürfen  nidjt  länger  braten  olS  51101  (^artoerben 
erforberüd)  ift;  50  lange  gebratenes  f^Ieifdh  toirb  troden  nnb  nnfdjinad- 
haft.  dagegen  ift  eS  nnertähtich,  ben  fertigen  ©raten  Oor  bem  2tnf- 
tragen  fe  nach  feiner  föröüe  15 — 30  ßRinnten  im  toarmen  0fen  ober 
auf  toormer  ^erbfteße,  mo  er  nid;t  toeiter  braten  fann,  ruhig  ftetjen  5U 
taffen,  nm  ein  5tuStreten  beS  ©afteS  beim  5tnfd;neiben  511  Oermeiben  nnb 
eine  gteidjinä^ige  f^ärbnng  nnb  ©efchaffenheit  beS  ©ratenS  5U  erreichen. 

Die  ©aucc.  ©ine  reid;tidje  nnb  fväftige  ©ancc  gibt  ben  f^’teifdj- 
fpeifen  erft  bie  redjte  SBür5e.  ©ur  ©nbereitung  ber  ©raten  jeber  3trt 
ift  ©ohne  unüergteidjtich,  fie  madht  ben  ©roten  mitber  nnb  bie  ©ouce 
fd^modhafter.  ©nbeS  ift  ©ahne  ein  teurer  5Irtifet,  in  mandjen 
©täbten  gor  nidht  50  haben,  too  bann  bie  Jilöd;in  nur  bnrd)  5eitigeS 


1.  Drf;jeii==  obec  9{tiib[lciid). 
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.S)infte(Icn  üoii  firf)  auäljetfeu  fami.  ber  traten  ou§  bcc 

^Jßfauue  genommen,  fo  rütjre  man  etma§  feine»  SJZeiji  in  bie  33rotpfanne 
(für  C ifSerfonen  fann  man  bei  einem  traten  Oon  3 — 4 kg  immerl)in 
einen  Keinen  S^iöffei  nefimen)  nnb  iaffe  fo(d;e»  unter  ftetem  9tüt)ren 
braun  luerben.  iJtisbann  rntjre  man  bie  nötige  3)ienge  SSaffer  tjiii.^i 
nnb  ba§  in  ber  ipfanne  5(ngefct^te  (o§.  ©tatt  mit  9JJet}t,  taffen  fictj  atte 
©ancen  teirfjter  nnb  angenetjmer  mit  Sütonbamin  ober  ©agometjt  binben, 
bie  öortjer  mit  SBaffer,  ©atjne,  SBein  ober  gteifctjbrütje  gtatt  gerührt 
nnb  bann  bem  to^gefoctjten  ^ratenfatj  3>igefet^t  luerben.  gefcfjietit 
bie^  am  beften  mit  einem  Keinen  meinen  33efen,  luetd)en  man  eigen» 
biefem  ^luede  beftimme.  ©ottte  bie  ©ance  an§  S3crfet)en  511  faltig  ober 
5U  bnnfet  getuorben  fein,  fo  fann  man  fie  mit  etlua§  9}Ktd)  üerbeffern, 
lua§  of)net}in  bei  fe^tenber  ©at)ne  511  empfetjten  ift.  ©ine  gute  traten»- 
fance  mn^  reinfdjinedenb,  fräftig,  nidjt  fat^ig,  getbbrann  nnb  gcbiinben 
fein ; bren^tige  ober  luäfferige  ©aucen  Oerberben  bie  beften  f^teif^fpeifen. 
©aii5  Uor^ügtidje  ©ancen  ertjätt  man  im  ^en^ifdjen  Öralaübarat. 
löor  bem  5tnri(^tcn  fotl  febe  ©ance  bnrd;  ein  feinet  ©ieb  getaffen 
luerben,  mo  nidjt  anbereä  beftimmt  ift. 

Um  ber  ©ance,  befonberS  and;  ju  gebünftetem  5^eifc^,  bie  etluo 
noc^  fet)tenbe  ^raft  nnb  SSür^e  gii  geben,  ift  ein  mefferffjibeniueife  an^ 
gnbringenber  3iifa|  öon  f^teifcfjejtraft  51t  empfet;ten,  ain^  biebiftige 
SJJaggiluüräe  berbeffert  fcf)luac^e  ©ancen  im  ®efcf;macf  luefenttid). 

2tufbcir>abrung  bes  übrig  gebliebenen  c^Ieifdes.  ©obatb  bie  f^teifd)» 
fpeifen  bon  ber  träfet  fommen,  finb  fie  an§  ber  ©ance  ober  bem  etlua 
an^geftoffenen  gteifct;faft  51t  netjinen  nnb  fogteid;  in  bie  ©peifefammer 
ober  in  ben  Spetter  311  bringen.  ©et;r  älucdmäpig  nnb  bei  mangetnbem 
©i§fd)ranf  nnentbct)rtic^  finb  bie  Sratjt^  nnb  gtiegenfd;ränfe,  iuctd;e 
an  fnt)ter  luftiger  ©teile  auf^nftetten  finb.  ©in  glucdmä^ig  eingcridjteter 
©i^fdjranf  pat  ben  ©i§be(;ätter  oben,  lueit  bie  abgefüt;tte  Üiift  bon 
fetbft  nod^  unten  fällt.  Öffnungen,  luetd;e  bajn  bienen  fotten,  „ßnft=> 
jirfntotion"  tjerbei^ufnfiren,  finb  bom  Übet,  ba  fid;  beftänbige  ©rncuernng 
ber  Snft  nnb  ^üt;tt;atten  fd;ted;terbingl  nic^t  bereinigen  taffen,  ©in 
fotc^er  ©i§fd;ranf  ift  an^erorbentticfi  fdjiuer  311  ert;atten,  luie  fiep  bie 
Herausgeberin  neuerbingS  über3engte,  man  erpätt  ipn  aber  bei  ber 
S’irma  ^öruggemann  in  SOZagbeburg. 


I.  ober  ^Ainbfleifd^ 

3ur  Orientierung  über  bie  Sage  ber  an  2Bert  nnb  ®erluenbnngS=» 
lueife  fepr  berf epiebenen  gteifd; ft ü de  beS  DünbeS  biene  3iinädpft  bie 
Überfiept  beS  ^nod;cngerüfteS  in  f^ig.  1.  ;^n  ben  übrigen  2:ierfignren 
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(für  ba§  9f?inb:  gtgur  2)  ift  bie  Sage  ber  iüic()tigfteu  Sluodjcn  unb 
^aufjtgelenfe  burd)  ©triebe  unb  fünfte  angebeutet  unb  bie  Spanten  ber 
gteifdjftüde  entfpredienb  ber  in  ®eutfd)Ianb  meift  üblichen  Beilegung 
an  bie  entff3rec|enbe  ©tede  gefegt. 


2)ie  lüid;tigften  ©tüde  finb:  bie  befonberö  lüertöolle  5arte  Senbe 
(Sitet,  Sbtürbebraten,  5luifd;en  ben  dUeren  unterl^alb  be^  dtüdgrateä 
liegenb);  über  biefer,  auf  bem  9?üdgrat  üegenb,  ba§  ©c^o^ftüd 
((Sngtifc^er  93raten,  ^oaftbcef)  oft  5ufammen  mit  ber  Senbe  au^ge- 
fd;nitten  (gig.  3) ; bie  borbere  ober  t)  o 1}  e Stippe  (f^ig.  5 u.  7),  fepr  brauch- 
bar gum  ©chmoren;  ba§  ©diman5ftüd  (Biemer)  mit  S3 turne  unb 
Dberfchate  (f^ig.  8)  auf  ber  feite  be§  Dberfd;enfet§  tiegeub 

(mie  bie  ©turne  bor5ügtich  ^um  ©raten  mie  5um  ©d;moren)  unb  bie 
barunter  tiegenbeu  mächtigen  mageren  f^teifdjftüde  be§  0berfd)enfet§ 
(teilte,  ^tnft),  bon  benen  bie  bor  bem  ^nodjen  tiegenbe  fpinbetförmige 
Obermeite  (Stnh)  bon  fräftigem  f^aferban  511  Stontaben  u.  f.  m. 
geeignet,  ber  hintere  tiegenbe  faftige  ^anptteit  ber  ^tuft  (Duer- 
fdjttjang,  ^ig.  6)  5U  ©raten  mie  ^u  ©eefftcat  brandjbar  ift.  ^erbor- 
juheben  ift  ferner  ber  borbere  ditittetteit  ber  ©ruft  (©rnftfern,  f^ig,  4) 
megen  feinet  5arten  5^cifche^  unb  mohtfd;medenben  gette§  5um  STochen, 
fünften  unb  ©raten,  mie  511111  @infat5en  bor5Ügtid).  — Stt^  ^ochfteifch 
ift  ba§  ^ a m m ft  ü d gefd)äpt,  fomie  auch  bie  unterhatb  be§  ^ammftüd^  unb 
ber  ^ochrippe  gmifchen  biefen  5:eiten  unb  bem  ©rnftfern  tiegenbe  Ouer- 
rippe  (gig.  9),  meniger  bie  hinter  ben  te^teren  tiegenbe  ©pannrippc. 


Cafel  I 


fig.  3.  Scboßltück  mit  Cendc. 


Vig.  4.  Rinderbrult  (ßriifthcrn). 


I.  0d;fen»>  ober  ^üubfteifd). 
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2.  Oioaftbeef,  am  gebraten.  einer  nor^ügtic^en 
bereitung  beg  Ütoaftbeefä  über^aui^t  ift  erfteng  gnteg  Steife^  non  einem 
jungen  ^ier,  meld^eg  im  ©ommer  2 — 3,  im  SSinter  4 — 5 Stage 
unb  noc^  länger  5udor  gefd^tad^tet  fein  fann,  eine  ^au^tbebingung ; bo 
bagfelbe  aber  in  !^ei^er  Ieid;t  einen  Söeigefdjmad  ert)ätt,  fo 

ift  5U  raten,  menn  man  ®etegen()eit  baju  tjat,  einen  (Sigfetfer  ober  (Sig-» 
fc^ranf  5U  benn^en,  anbernfaUg  ben  Söraten  fo  tonge,  a(g  eg  bem 
SOie^ger  mögtidj  ift,  am  ©tüd  511  taffen  unb  i^n  bann  an  einem  falten 
Orte,  am  beften  in  3«9^aft,  anf5ur}ängen.  3'oeiteng  mn^  bag  ©tüd 
fnr^  üor  ber  Zubereitung  bon  aden  ©eiten  gefto^^ft  merben.  ®ritteng 
gehört  ba^u  eine  anfmerffame  ^öd;in,  toeld^e  für  geeignete  §ibc  nnb 
ftei^igeg  ißegie^en  forgt. 

9Jtan  nimmt  jnm  Ütoaftbeef  bag  ©dfjo^ftüd  mit  Senbe  (gig.  3), 
bon  bem  ber  größte  5:eit  beg  Setteg  entfernt  morben  ift.  Sdodjbem  eg 
gemafd^en,  mit  einem  reinen  S^üd^entud^e  abgetrodnet  unb  nad)  92r.  1 
geftoüft,  toirb  ber  SJtürbebraten  mit  ©ped  gefpidt,  bag  Ütoaftbeef  an 
ben  ©pie^  gebrad^t  unb  mit  einer  ©pille  befeftigt.  5)ann  toirb  bagfelbc 
unter  fleißigem  ©egie^en  mit  gefd;mot5ener  S3ntter  unb  idierenfett  bei 
anfängüd^  ftarfer  ^i|e,  bomit  bag  f^teifd^  rafd)  guröfte,  tuobnrd)  eg 
faftiger  bleibt,  2 — 3 ©tunben  gebraten;  ber  Zeitraum  ^öngt  bon  ber 
©rö^e  beg  ©tüdeg  unb  babon  ob,  ob  man  bag  f^teifd)  etmag  ro^  gu 
^oben  tbünfd^t.  SSei  einem  ©tüd  bon  3 — 4 kg  toirb  onf  jebeg  ^/2  kg 
V4  ©tunbe  gered^net.  Um  ben  SIRürbebroten  foftig  unb  Ieid;t  rofo  innen  3U 

SatotbiS,  ftoc^buc^.  10 
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er’^atten,  ntu^  ber  Seite,  U)o  er  Hegt,  iüenigerJpi^e  aU  ber  entgegenge[e|ten 
gegeben  tnerben.  ®ie  Zubereitung  ber  Saucen  ift  in  $Tir.  1 mitgeteilt. 
SJiit  Sat^  beftreut  toirb  ber  S3rateu  erft  und)  einer  Stunbe  S3rat5eit. 
Sinnt erfung.  tattern  3toa[tbeef  ita^t  eine  9temontabenfance  bor^ügtidb. 

3.  Oioaftbcef  im  Ofen,  S5ei  ber  fril^eren  manget^aften  @in^ 
ridjtung  ber  ^oc!^t)erbe  t)atte  ber  Spie|braten  t)or  jeber  anberen 
3nbereitnng§U)eife  ben  SSor5ug,  unb  fetbft  in  gegenwärtiger  Zeit  finben 
Wir  i^n  nidjt  fetten  faftiger  unb  ntitber,  weit  er  weniger  Slufmerff am- 
feit bebarf;  inbe§  fann  ein  Dfenbraten  ebenfo  gut  gemailt  werben. 

ge’^ört  ebenfalls  baS  in  fllr.  2 bemerfte  Stücf  unb  biefetbe  SSor- 
ric^tnng  bajn.  f^erner  tä^t  man  gn  einem  großen  traten  V2  kg 
bideS,  fefteS  fRierenfett  über  fllac^t  in  fattem  SSaffer  aiiS5ie^en,  fd^neibet 
fotd^eS  in  fteine  Sßürfet  (man  fann  aud^  f)atb  fliierenfett,  ^atb  S^eef 
net)men),  tä^t  eS  in  einer  gang  fauberen  $8ratüfanne  auf  bem  f^euer 
ftüf'fig  werben,  tegt  baS  mit  etwaS  feingemad^tem  Sat§  beftreute  fRoaft- 
beef  (ben  SRurbebraten  nac^  oben)  Ijinein,  bie  ^ätfte  beS  getteS  barüber 
^in,  ftellt  eS  offen  in  einen  ftorf  gelieigten  Dfen,  bamit  eS  rafc^  511« 
röfte,  unb  tä^t  eS  unter  ftei^igem  SSegie^en,  waS  beibeS  fe^r  widtitig 
ift,  weit  baburd^  ber  SInStritt  ber  f^teifdt)fäfte  üerf)inbert  unb  ber  S3roten 
oiet  faftiger  wirb  ober  oietmel^r  bteibt,  bemnäd^ft  etwas  tangfamer 
braten,  o!^ne  eS  um5ntegen  ober  gar  hinein  gn  fted^en.  ®aS  f^ett  mu^ 
f)ell  bteiben  unb  wirb  üor  ^Bereitung  ber  Sauce  bis  ouf  einen  geringen 
ieit  ans  ber  ißfanne  gegoffen  nnb  bie  Sauce  nad;  ber  SSorbemerfung 
oottenbet.  S)ie  gur  Sauce  beS  fRoaftbeefS  fel)r  betiebten  StjambignonS 
bünftet  man  entweber  bortjer  in  SButter  gar  ober  man  bämbft  fie  in 
f5teifc^brüt)e  Weid^,  um  biefe  atSbann  ftatt  SBaffer  gur  SSoIIenbung  ber 
Sauce  511  geben. 

5Rac^  engtifd^erStrt  wirb  baS  fRoaftbeef  ouf  gteid;e  SSeife  unter 
bietem  SSegie^en  nur  35 — 40  3Rinutcn  gebraten,  bo(^  ift  ouf  bophclt 
fobiet  gerfc^nitteneS,  brönntid;  geworbenes  S^icrenfett  gu  red^nen,  bamit 
ber  SSraten  im  ^ett  fd^Wimmenb  gebraten  wirb.  Zb  ©ngtanb  fetbft 
wirb  feine  Sauce  bogu  gegeben,  fonbern  ber  entfettete  S3rotenfa^  beS 
f^teifc^eS  bei  tjifd^e  nac^  SSetieben  jebeS  eingetnen  mit  einer  ber  bieten 
fertigen  engtif(^en  Soucen  bermifd;t.  3Ran  nmfrängt  bort  ben  ^Braten 
mit  ZU^onenf(|eiben,  tjänft  on  eine  Seite  ouSgebadene  ^ortoffet- 
fd^tongen,  an  bie  onbere  gteid^mä^ig  grof3e  Satgfartoffetn  unb  reid^t 
gef(^abten  SReerrettid^  unb  SRijebpidteS  nebenher. 

@ine  borgügtid^e  SSeitoge  gu  fRoaftbeef  bitben  ^artoffetbnffer. 

4.  fRoaftbcef  im  ^^ofjfc  gu  braten.  (SS  eignet  fic^  gnm  traten 
im  Xopfe  auc^  baS  gteifc^  bon  otteren  Vieren,  wetd;eS  gut  gefto|)ft 


I.  Dd^fcn-  ober  SRinbfleijd^. 
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tücrben  mu^.  einem  paffenben  2:oi3fe  tö^t  man  V2  kg  feftes, 
eine  $kad^t  getnäfferte^  unb  f(einge[c^nittene§  Slierenfett  ober  bie  ^älfte 
©|)erf  fo  lange  braten,  bi§  bie  gettmürfet  ftar  merben,  tegt  ben  Söraten 
hinein  unb  tä|t  i^n  unter  häufigem  ^in»  unb  |>er[d^ieben,  o^ne  l^inein 
511  fted^en,  tion  oHen  Seiten  gelbbraun  merben.  ®ann  bebectt  man  i'^n 
mit  einem  S:eit  ber  gettmürfet,  gie^t  1 — 2 2:affen  braufenb  fod^enbe^ 
SBoffer  feitmärtä  ^ingu,  becft  ben  2:obf  raf(^  mit  einem  genau  fd^tieBeu»* 
ben  ®edel  gu,  ftettt  i^n  auf  einen  ^ta^,  mo  ber  S3raten  unnnterbrod^en, 
bod§  nid[;t  ftart  brät,  unb  be[c^mert  ben  S^opfbedel  mit  5mei  (SJemidjt- 
fteinen  ober  Sotgen.  So  lä^t  mon  ba§  Sftoaj'tbeef,  je  nod^  ber  ©rö^e 
be§  Stüde§,  2 — 2V2  Stunben  braten,  mä^renb  baSfetbe  in  ber  SJtitte 
ber  mit  ^itfe  be§  Sd^aumlöffel^  einmal  umgetegt  unb  mit  menig 
Satg  beftreut  mirb,  mobei  nid^t  in§  ^teijd^  geftod^en  mirb.  2)ie  Sauce 
mirb  nad^  ber  SSorbemerfung  bereitet,  it;r  jebo^  bejonber^  gern  bei 
biefem  93raten  eine  S:affe  jaure  Sa^ne  jugefe^t. 

5»  9iinb§Ieubc  (SÖlürbcbrotcn,  ^Uct,  C>^fcn^a§,  Summer) 
am  ©)jic^»  SJtan  entfernt  ?}ett  unb  ^aut,  fpidt  ben  traten  mie 
|)afen  in  ^mei  Otei^en,  beftreut  i^n  mit  etma§  Satj  unb  Pfeffer,  ftedt 
i^n  an  einen  S^ieB,  ftreid;t  reid)Iid^  S3utter  barüber  unb  brät  i^n 
unter  fleißigem  Segie^en  1 Stunbe.  i^ft  ber  SSraten  beinahe  meid), 
fo  gibt  man  1 — 2 3:affen  faure  Sa'^ne  ^in^u.  Stuf  biefe  SBcife  ge- 
braten, fte'^t  er  bem  SBitbbraten  faum  nad). 

6»  fÄiitb^Icttbe  im  Ofen.  Sie  mirb,  mie  in  üorI)erget)enbcr 
Stummer  gefpidt,  in  einer  irbenen  SSratbfanne  mit  reid)tid)  fodjenb 
tjei^er  S3utter  in  ben  Ofen  gefegt  unb  V2  ©tunbe  n.id)t  gar  311  ftarf 
gebraten,  mäfirenb  man  fie  oft  begießt  unb  bon  5b  ^cit  etma§ 
bide  Sat)ne  überfüllt.  S3eim  Slnrid^ten  mirb  bie  Sauce  mit  etma§ 
SBaffer  5ufammen  gerührt;  fie  ift  gemöl)ulid^  ol)ue  Stärfe  burd)  bie 
Sa^ne  fämig  genug.  SSor5üglidf)  ift  5U  jebem  f^iletbratcn  eine  S3earner 
Sauce  (fiel)e  STbfd^nitt  R.),  mit  melcl^er  man  i^n  teilmeife  bor  bem 
Stnrid|ten  über5iel)t.  SDtan  reid^t  atsbann  51t  bem  S3raten  geröftete 
Kartoffeln. 

Sluf  englifd^e  Slrt  mirb  ber  Senbenbraten  ungefpidt  im  Cfen 
ebenfo  mie  bor^er,  bod^  nur  15 — 20  SDtinuten,  oud^  in  bo^belt  fobiel 
gett  gebraten,  bie  Souce  bann  mit  etma§  SOteljl  unb  SBaffer  fämig 
gerührt  unb  nad^  ^Belieben  nod^  borl^er  gar  gebünftete  ß^^ampignon» 
l^injugefügt,  aud^  gern  einige  Söffel  bide  Sat)ne  gugefe^t. 

ber  feineren  Küd^e  ricf)tet  man  eine  in  Sdjeiben  gefd^nittene 
gebrötene  9tinb§lenbe  neuerbin g§  gern  mit  gebadenen  SOteer- 
rettic^fc^eiben  obmec^felnb  on.  3Jton  ftellt  bie  Ic^teren  au§  einer 

10* 
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©tonge  geriebenem  SD^eerrettid^  mit  2 Söffetn  feinem  3 Söffetn 

©emmet,  65  g frifdjer  33ntter,  4 Siern,  ©0(5  nnb  menig  Sol}enne  ^er, 
formt  bobon  nod^  bem  ^ufammenarbeiten  eine  Stolle  unb  bäcft  fie  in 
geünber  §i|e.  9Jtan  fd^neibet  bie  SD^eerrettic^roEe  in  ©d^eiben  unb 
ridi;tet  Qbme(|felnb  SenbeU'-  nnb  äJJeerrettid^fd^eiben  an.  äJton  gibt  eine 
SSe'c^amelfQUce  gn  biefem  ©eind^t  nebft  geröfteten  Kartoffeln. 

Sine  onf  beliebige  5trt  gebratene  SlinbMenbe  Iö§t  fic^  noi^  ber^ 
fi^iebenartig  anrid^ten  burc^  mancherlei  ©ancen,  mit  benen  man  fie 
reicht.  S!Jtan  fann  bagu  eine  Sirüffet«»,  mei^e  SJtordhet^,  3Jta- 
beira-»,  SBurgunber-  ober  braune  Kräuterfance  reichen. 

®er  S3ratenfa|  mirb  ftet§  gu  ben  ©aucen  benu^t. 

Söeitere  ?tbme di; fetung  erreidht  man  burdh  ba§  Stnrichten  be§  Senben- 
bratend  mit  aUerlei  Semüfen  (Filet  ä la  jardiniere).  9J?an  möhlt 
bie  Semüfe  nach  iSahre^geit,  nimmt  im  f^rühting:  Srbfen,  Karotten, 
fnnge  Kohtrabi  unb  ©f)argel  fomie  Kofjffatathergen,  im  ©ommer: 
junge  S3ohnen,  SStumenfohl,  Shf^^h^Ö^on^,  romifchen  ©atat  unb  Keine 
Kortoffeln,  im  §erbft:  fteine  Kö^^fe  SBirfingfoht,  idrtifdhocfen,  iBIumen-« 
foht,  ionmten  unb  gebünftete  3lt>iebeln,  im  SBinter:  ©chioargmurgeln, 
KnoKengieft,  SBirfing,  Settomer  Ülübdhen  unb  Snbibien.  Me  Semüfe 
müffen  giertich  gurecht  gefchnitten  ober  au^gebohrt  Joerben,  mon  nimmt 
bogu  bie  bieten  föuftichen  M^ftecher  unb  M§bot)rer,  jebe  Semüfeart 
mirb  für  fidh  gebörnpft  ober  gefod^t  unb  in  ^äufdhen  um  beu  Senben- 
braten  angerichtet.  ift  gu  emüfehten,  ba§  gitet  auf  einen  hoffenb 
gefchnittenen  nicht  fehr  ©odet  au§  gelböhntidhem  ©dhloargbrot 
gu  legen,  metcher  gubor  mit  f^ett  beftridjen  unb  im  Ofen  anSgetrodnet 
mürbe.  3Jtan  mu^  bie  Semüfe  fo  anrichten,  ba^  biefer  ©odet  berbedt 
mirb  unb  !ann  baher  über  ba§  Semüfe  noch  Kräng  gefüllter 
Shaniüignon^,  gefüllter  ^lomaten  ober  3ii^mbetn  ftetten.  S)ie  ©ance 
mirb  mit  ©ahne  unb  etma§  Kartoffetmeht,  fomie  einer  3)Zefferfpihe 
gteifd;ejtraft  ober  einigen  ^^ro^fen  i0ioggi==©üeifenmürge  bollenbet  nnb 
nebenher  gereicht. 

7.  fRinbi^tcnbc  in  9?labeiras©aucc.  9[tlan  tö^t  etmo§  StReht  in 
S3utter  braun  merben,  rührt  braune  Kraftbrühe,  in  Srmangetnng  gute 
S3ouiltou  baran,  fügt  ©atg,  etma§  Sahenne-^feffer  uub  gmei  Sta^ 
StRabeira  bagu,  rührt  gut  burdh  unb  tut  in  biefe  ©ance  ©tüde 
bon  KatbSmibber,  feine  Klößchen,  Shcunbignon^,  9}Jorchetn,  unb  ein 
haar  in  ©dheiben  gefdjuittene  5:rüffetn.  ®a§  feitet  mirb  gubor  hntb*' 
gar  gebraten,  bann  in  bie  ©auce  gelegt,  ^/2  ©tunbe  barin  gefdhmort 
unb  beim  Stnridhten  bie  fämttidhen  ßutaten  um  ba§  Sitet  angerichtet. 
Jßietfach  ift  e§  gebräuchlich,  um  biefeg  einen  Kräng  in  ©atgmaffer 
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^albgar  geforfjtcv,  bann  in  ^ouilton  mit  9)jQbeiro  bödig  gar  gebüuj'tetcr 
^ötjrenmibeln  gu  legen,  bie  man  bor  bem  3(nric^ten  um  ben  S3raten 
nod^  mit  S3utter  unb  geriebenem  ^oje  fc^menft. 

8.  Olinbölcubc  und)  23orbcInifc.  ®ie  91inb§Ienbe  mirb  fein  ge- 
fpieft,  gefallen  unb  nadj  9?r.  6 gebroten,  ^ur^  bebor  ber  S3raten  fertig 
ift,  bereitet  man  au^  50  g SSutter  unb  40  g SDteljt  eine  braune  SJtetjt- 
fdjlbi^e,  bie  man  mit  Siter  dtotmein  berfodjt.  SJtan  gibt  bauu  ben  ent- 
fetteten Sratenfa^  ber  3tinb»tenbe  I}in5U,  fo  bo^  eine  gebunbene  Sauce 
entftetjt,  bie  mon  burdjftreidjt.  SJtan  gibt  50  g feinfd^eibig  gefc^nittene 
eingemodjte  ®t}ompignon§,  folbie  50  g feingefd)nittene§  frifdjeS  ^iuber- 
mart  iu  bie  Sauce,  bie  man  bamit  einmal  ouffodjen  lö^t  unb  gu  bem 
in^mifc^en  angeridjteten  S3roten,  ber  mit  gebratenen  ^ortöffetdjen  um- 
geben mirb,  reicht, 

9.  OtiubMcubc  uad)  Oioffiui»  SJton  fdjiieibet  eine  gut  obgetegeue 
9tinb§teube  in  Scheiben,  fat5t  biefe,  menbet  fie  in  @i  unb  geriebener 
Semmel  unb  brät  fie  in  gelber  Butter  faftig  unb  gar.  gleicher  ^eit 
teilt  man  eine  fc^öne  ÖJänfeleber  (im  Sommer  eine  Ijolbe  Kalbsleber)  in 
Sd^eiben,  paniert  aud^  biefe  unb  brät  fie  ebenfalls.  SDlon  rid^tet  bie 
Sd^eiben  abmedlifelnb  ftufenförmig  an  unb  übergie^t  fie  mit  ber  Sauce, 
bie  mau  auS  bem  93ratenfonb,  eÜooS  fourer  Sapne,  f^leifd;brül)e  unb 
einem  ©laS  9Jtabeira  mit  etmoS  Kartoffelmel)!  511m  S3inben  bereitet  l)ot. 

10.  31uf gerollter  23roten.  9}ton  nimmt  Ijiergu  bie  Querrippe 
(?5ig.  9)  Oon  einem  jungen  Qd;fen,  lä^t  bie  Üiippen  anfd)neiben  unb 
baS  Stüd  gut  flopfen,  reibt  eS  mit  Saig,  etmaS  ißfeffer  unb  9telfen- 
pfeffer  ein,  rodt  eS  feft  auf  unb  urnmidelt  eS  mit  einem  ouSgemäfferten 
S3inbfaben.  lJ)anodl)  mirb  ber  93roteu  noep  9^r.  4 3V2  Stunben  unter 
päufigem  Segiepen  gebraten,  mit  ber  Sauce  nod;  9^r.  1 berfopren, 
unb  baS  ©eridjt  mit  üerfdjiebenen  Kompotts,  Salat,  ober  aud)  gu 
braunem  SBinterfopl  gegeben.  — 51udp  lanu  mon  bon  ber  Söraten- 
brüpe  eine  gute  ßpampignon-  ober  Sirüffelfauce  madjen,  ben  ©raten 
bamit  auftragen  unb  ipn  mit  9töprennubeln  unb  gebratenen  Kortoffcln 
als  SJtittelfdjüffel  geben. 

11.  Sdpmorbrotcu  (Boeuf  ä la  mode).  @in  Stüd  bon  4 — 5 kg 
ouS  ber  Kluft  — baS  fogenonnte  ©Inmenftüd  — ober  bon  einem 
jungen  Odjfen  baS  Qnerfdjtoangftüd  (f^ig.  6),  mirb  geflopft,  mit  Solg, 
ißfeffer  unb  5Jtelfenpfeffer  eingerieben  unb  nad)  ©elieben  nodp  gefpidt. 
5)ann  gibt  man  etma  70  g nadp  A.  9tr.  24  gubereiteteS  97ierenfett  in 
einen  5lopf,  läpt  eS  peip  merben,  legt  baS  S^leifd)  pinein,  beftreut  eS  mit 
einem  Söffel  dJtepl  unb  läpt  eS  unter  borfidjtigem  SBenben  bon  aden 
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©eiten  braun  braten.  9^tun  U)irb  foüiel  fodjenbeg  Söaffer,  ober  feiner  unb 
beffer  I)atb  Ütottoein,  ^atb  SBaffer,  feitloärt^  tjin^ugegoffen,  ba§  ba^ 
f^Ieifd;  reic^Iic^  gur  $ätfte  bebedt  ift,  unb  biefe§,  nac^bem  e§  fd^neU 
feft  gngebedt  unb  ber  S[)ecfet  mit  ®emi(^tfteinen  befd^mert  ift,  langfam 
gefc^mort,  bann  nac^  SSerlanf  üon  1V2  ©tunbe  umgebret)t,  1 Dbertaffc 
OoH  gemnrfelte  faure  ÖJurfen  ober  frifc^e  mit  1 ßöffelOoCt  (Sffig  nebft 
2 Sorbeerbtättern  ober  einige  3dronenf(^eiben  ba5u  gegeben,  ba§ 
©tüd  toieber  gugebedt  unb  langfam  meid^  gefc^mort,  mag  gemöt)nlid^ 
2 — 2^/2  ©tunben  erforbert.  ®ann  richtet  man  bag  ^teifc^  an,  nimmt 
bag  gett  grö^tenteitg  öon  ber  ©auce,  rü^rt,  menn  biefe  gu  bidtid^  fein 
fodte,  etmag  SBaffer  bagu,  anbernfaCtg  ein  menig  gibt  einige 

Söffet  üon  ber  fämigen  ©ance  über  bag  f^teifc^  unb  bie  übrige 
bagu.  2Bät)tt  man  ben  ©c^morbraten  atg  SJlittetgerid^t,  fo  fann 
man  nod;  Trüffeln,  (S^ampignong  unb  ^aftanien  bagu  geben;  auep 
bient  er  atg  Söeitage  gu  terfi^iebenen  ©emüfen,  mie  aud^  namenttic^ 
gu  91öt)rennnbetn. 

^ßietfad^  mirb  ber  ©d^morbraten  nidfit  angebraten,  fonbern  fofort 
in  ein  mit  ©ped=»,  SBurget-  unb  3JJöt)renfd^eiben  betegteg  @efä^  — 
^en^ig  S3ratapparat  ober  ^unpeg  ©c^nettbrater  ift  hierbei  mie  bei 
attem  ©c^morfteifdp  trefftid)  — getan,  mit  SBei^mein  unb  gteifc^brüpe 
überfütit  unb  nac^  ©efatten  oerfc^iebeneg  ÖJemürg  ^ingugefügt.  3^ 
biefem  SSraten  gibt  man  in  granfreid^  eine  Somatenfaucc,  in  S3abern 
eine  St)ampignonfauce,  gu  bereu  93ereitung  man  bie  S3ratenbrüt)e  mit 
3ufap  üon  etmag  SJtaggimürge  bennpt. 

12.  Sauerbraten.  3«  ©auerbraten  eignet  fic^  ein  guteg 
fetteg  ©djmangftüd,  namenttid)  bag  93tumenftüd.  äJJan  tegt  eg  im 
©ommer  3—4  5^age,  im  SBinter  8 — 10  5^age  in  S3iereffig,  metd;er 
fi(^  befonberg  gum  ©auerbraten  eignet  unb  mit  bem  ÖJemürg:  Sorbeer- 
btöttern,  Stetten,  (^emürgförnern,  auc^  mot)t  einigen  SBad^otberbeeren, 
gnm  ^odjen  gebrad;t  unb  fodienb  über  bag  abgefpütte  f^teifd^  QeQoffcn 
mirb,  meit  bann  ber  ^teifd^faft  nid^t  augtritt.  S3et  fi^arfem  (Sffig 
gibt  man  etmag  SBaffer  t^ingu.  ®a  3iöiebetn  im  (Sffig  ^art  merben, 
fügt  man  fie  erft  bei  ber  3nbereitung  bei.  Sm  ©ommer  mu^  bag 
f^teifc^,  bamit  eg  bor  Seigefd^mad  gefepü^t  mirb,  gang  offen  an  einem 
fütjten  Drte,  im  f^tiegenfi^ranf  ober  mit  einer  jDrat)tftütpe  bebedt,  auf- 
bemal^rt  unb  öfter  umgemenbet  merben,  bod;  t)üte  man  fic^  bor  ber 
fc^ted;ten  ©emo’^nt^eit,  bagu  bie  §anb  gu  gebrauchen.  ®or  ber  3«' 
bereitung  mirb  ber  93raten  am  beften,  bamit  er  faftiger  merbe,  auf 
fotgenbe  SSeife  gefpidt:  StRan  fd^neibet  fingertange,  nid;t  gu  bünne  ©ped- 
ftreifen,  mötgt  fie  in  einem  ÖJemengfet  bon  gefto^enem  ©atg,  Pfeffer 
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unb  9^elfenpfeffer,  mit  einem  fpi|en  SJZej'fer  atlermärt^  in§ 

gteifc^,  jd^iebt  bie  @ped[treifen  hinein  unb  ftreut  noc^  etma§  ©0(5  ba=- 
rüber,  boc^  barf  ber  traten  nic^t  ftorf  gefol5en  merben,  biet  ©ol^  mad^t 
i^n  säl^e.  S)ann  madjt  man  in  einem  nid^t  meiten  eifernen  2:obfe  reid^tid^ 
gute§  ^ett  redf)t  ^ei^  unb  gelb,  kgt  ba§  ©tüd  gleifd^  l^inein,  lä^t  bie 
entfte^enbe  33rü^e  offen  rafd^  abbampfen  unb  ba§  gleif^  ringsum 
bunfetgelb  merben,  inbem  man  e§  aufmerffam  im  gette  öfters  pin  unb 
per  fdtjiebt  unb  ummenbet.  S)anadp  ftreut  man  einen  gepäuften  (S^töffet 
^ept  in  baS  gett,  täfst  eS  ebenfalls  bräunen,  gie^t  bann  fdtjnelt  fobiel 
braufenb  tocpenbeS  SBaffer  feitmärtS  pingu,  als  nötig  ift,  baS  f^leifcp 
5U  bebeden,  unb  macpt  ben  ^^opf  rafdp  gu,  ba^  bie  fünfte  nidpt  ber<> 
loren  gepen.  9la(^  menigen  9}iinuten  gibt  man  gu  einem  ©tüd  bon 
2V2 — 3 kg  gmei  fleine  gelbe  SJiöpren,  3 — 4 größere  ^miebeln  unb 
ein  ©tüdcpen  ©dpmar5brotrinbe,  aud^,  menn  nötig,  bon  bem  ©emürj- 
effig,  morin  baS  gleifdp  gelegen  pat,  modpt  ben  Sopf  feft  gu,  befdpmert 
ben  S)edel  mit  2 SBol^en  unb  lö^t  ben  traten  bei  einmoligem  Um» 
menben  etma  2 — 2V2  ©tunben  longfom  ober  unnnterbrod;en  fcpmoren, 
mobei  man  gumeilen,  opne  inS  f^leifd)  gu  fted;en,  biefeS  oufpeben  unb 
nötigenfalls  audp  etmaS  focpenbeS  SBaffer  pingugeben  mu^.  Sine  2:offe 
fü^e  ©opne,  in  ber  lebten  polben  ©tunbe  pingngefügt,  madpt  bie  ©auce 
fepr  ongenepm.  S3eim  Slnridpten  legt  man  ben  SSroten  auf  eine  ermörinte 
©d)uffel  unb  ftellt  fie  in  ben  Ofen,  bis  bie-  ©auce  geniadpt  ift.  ©ollte 
biefe  gu  fepr  eingefodpt  unb  bidlid;  gemorben  fein,  fo  üerbünnt  nion  fie 
mit  SBaffer;  ift  fie  bagegen  nidpt  fömig  genug,  fo  fügt  man  etmaS 
9Jtepl  pingu;  unb  menn  fie  gu  Oiel  ©äure  pat  unb  babei  braun  genug 
ift,  fo  mirb  eine  Stoffe  SOZildp  angebradpt  fein.  2)onn  rüprt  man  fie 
fdporf  burdp  ein  SSledpfieb,  lö^t  fie  rofdp  gum  ^odjen  fonimen,  gibt 
etmaS  baOon  über  ben  S3raten  unb  bie  übrige  reidplicpe  ©auce  bagu. 

©tatt  ber  SJiöpren,  ^miebeln  unb  S3rotrinbe  fügt  man  oft  ein 
©tüddpen  |)onigfud;en  gum  ©ömigmadpen  ber  ©ouce  gu,  audp 
giept  man  ftott  SBoffer,  mo  eS  ongept,  leitete  f^-leifdjbrüpe  an.  ®er 
fertige  ©raten  mirb  mit  gerfdjnittenen  ©olggurfen  gereidjt.  Um  bem 
©ouerbraten  einen  milbartigen  ©efdpmod  gu  üerleipen,  brät  man 
ipn  in  ouSgeloffenem  ©ped  mit  einigen  SBadjolberbeeren  bei  lang» 
famem  geuer  palbgar,  fügt  bonn  biete  gefcpnittene  ^miebeln  nnb  V2  I 
bide  faure  ©apne  an  unb  brät  boS  gleifcp  unter  fleißigem  ©egie^en 
meidp.  ®ie  ©auce  mirb  entfettet,  mit  einer  Stoffe  9)Utd;  berrüprt  unb 
nebenper  gereidpt. 

13,  9)?oiIänbcr  IRinbcrbrntcu.  @in  ©tüd  Ddjfenfleifdp  bon  etma 
3 kg  mie  gum  ©ouerbrateu  mirb  2 2:age  in  potb  2Bein,  palb  ©ffig 
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gelegt,  ben  man  fodjeub  über  bo§  gteifd^  gie^t.  5£)Qnn  fpieft  uub  fol^t 
man  ben  traten,  legt  eine  paffenbe  S3ratenpfonne  mit  (Bped^,  ©d^inten-», 
3iniebel^,  S^üben«»  unb  ^Qtblleifdjjcf;eiben  qu§,  übergie^t  ben  barauf 
gelegten  S3raten  mit  100  g gelb  gemadjter  S3utter  unb  brät  il)u  1 ©taube 
im  Dfeu.  ®ann  gie^t  mau  admötjUd)  1 ÖJta§  ißortmein,  (^ta§ 
ber  SDZarinabe  unb  I foc^eube  gteijd)brü|e  I^in^u  unb  bämpft  ben 
traten  üödig  meid^,  ma§  nod^  ettna  1^/2  ©tunbe  erforbert.  Sine  gute 
^albe  ©tunbe  üor  bem  Stnrid^teu  foci^t  man  200  g 9tei§  in  gleijc^brü^e 
meid^  aber  förnig,  üerrü^rt  i^u  mit  2 5erquirtten  ©igelb  unb  etma 
1 ®u^eub  gemiegteu,  bortjer  gebün[teteu  Sljampignon^  unb  [teilt  i|u 
^ei^.  ^[t  ber  S3raten  fertig,  [0  [(^neibet  man  i^n  in  ©d;eibeu,  orbnet 
biefe  frau5förmig  auf  einer  Unterlage  9^ei§,  umgibt  bie  ©c^üffel  mit 
einem  Üteiöranb  unb  beträufelt  ben  S3raten  mit  etma§  ©auce.  Se^tere 
mirb  au§  ber  biirdjgefeil)ten  Sratenbrülje  bereitet,  ineld^e  mit  etma^ 
©peifeme!^l  bünbig  gemailt  unb  mit  etma§  ©üeifenmür5e  unb  V2  2^ee- 
löffel  (S^ambignonejtralt  gemür5t  mürbe. 

14.  Ockfen*  ober  IRinbflcift^  mie  §afctt  braten.  5)er 

SJtürbebraten  ift  Ijiergu  am  befteu;  inbe§  fauu  auc^  ein  ©tüd  bon 
2 — 3 kg  mitten  au§  ber  ^luft  mie  511m  löeeffteaf  ba^u  bienen.  9}tau 
lä^t  e§  im  ©ommer  in  Studfic^t  auf  bie  Siemüeratur  2 — 3 Sage,  im 
SSinter  5 — 6 Sage  alt  merben,  mäfc^t  unb  flopft  e§  nad)  9^r.  1 red^t 
mürbe,  brüdt  eg  mieber  in  feine  gorm  unb  fpidt  eg  in  brei  3teil)en  mie 
§afen.  Saun  ftreut  mau  etmag  feineg  ©al5  barüber,  mad^t  eg  in 
reid^li(^  Satter  bon  alten  ©eiten  bunfelgelb,  gie^t  eine  Saffe  frifd^e 
9}tild^  l)in5U  uub  mieberljolt  bieg  fo  oft,  alg  bie  ©auce,  meldje  eine 
gelbbraune  f^arbe  ^abeu  mu^,  eingefod^t  ift.  Sag  f^leifd^  mirb  babei, 
feft  gugebedt,  langfam  aber  ununterbrod;en  gebraten,  l)äufig  begoffen, 
big  eg  nad)  etma  2 ©tunben  gau5  mürbe  gemorben  ift.  9)?an  fanu 
hierbei  auf  1 l SJtild;  rechnen.  Sei  ber  erften  Saffe  3Jtilc^  rüljrt  man 
1 Seelöffel  9Jtel)l  an,  bamit  bie  äJtilc^  nid^t  gerinne. 

15.  fJtiubfleifdj  in  fanrer  ju  braten.  9Jtan  nimmt  ein 
©tüd  mie  5um  ©auerbraten,  flopft  eg  mie  im  Sortjerge^enben  red;t 
mürbe  unb  reibt  eg  mit  menig  ©al^  unb  fttelfenpfeffer  ober  mit  etmag 
Sfeffer  unb  S^tägelc^en  ein.  Sann  mad)t  man  Sutter  uub  ©ped  ober 
iiUerenfett  gelbbraun,  legt  bag  f^leifd;  l^iuein  uub  lä^t  eg  ringgum 
braun  merben,  mobei  mau  eg,  um  Stnbrenneu  51t  oerpten,  öfterg  ^iu 
unb  ^er  fdjiebt.  ^at  eg  fo  eine  gute  f^arbe  erljalten,  fo  gie^t  man 
bide  faure  3Jtil^  l^in^u,  ba^  bag  f^leifc^  gar  ^älfte  bebedt  ift,  bann 
lä§t  mau  ben  Sraten,  feft  augebedt,  bei  guter  |)i^e  ununterbrochen  fo 
lauge  fchmoren,  big  er  milbe  gemorben  ift. 


Cafel  II 


fig.  p.  F)ochrippc. 


fig.  6.  Kluftitüch  (QucrTdiwanj) 
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S)ic  ©Quce  luu^  reidjUc^  üortjaubeu  fein  uub  iulrb  uad;  beni 
ridjten  be§  S3raten§  burc§  ein  feinet  Sieb  gerieben. 

16.  Od)feu=  ober  Oiiubfieifdjbrateu  aufjulonnncu.  Um  auf- 
gemärmtem  ©roten  ben  ©efdjmod  eine§  frije^gebrotenen  31t  bemoljren, 
ift  e§  eine  i^nnt^tjadje,  Ujn  auf  bie  richtige  5föeife  511  ertüärnien.  ®n» 
©rl^iben  be§  ©ratend  onf  offenem  geuer  ober  oud)  nnr  an  ijeiffer 
^erbftelte,  toie  früher  ongeroten  toiirbe,  ift  nidjt  311  empfeljten,  bo 
ein  oufgemärmter  ©roten  niemotg  fod)en  borf,  meit  er  bobnrd^  gotje 
lüirb,  mo§  bei  ber  ölten  SJletijobe  fetbft  bei  großer  2td)tfomfeit  teidjt 
oorfommt.  SDotjer  mörrne  man  jeben  ©roten  ftetg  im  SSofferbobe, 
unb  lege  if)n  gonj  ober  in  (Scheiben  gefdjnitten  in  eine  f^offenbe 
@d)üffel,  bebede  il)it  mit  ber  @once,  bie  burd;  etmo§  onfgeloften 
gteifdjejtroÜ  ober  9jioggimür3e  nnb  Sf3eifemel)t  leicht  öermeljrt  merben 
fonn,  unb  metc^er  ftet§  ein  ©tüd  frifc^e  ©utter  gugefebt  mirb,  unb 
ftelle  bie  ©diüffel  gut  ^ugebedt  ^/2  big  1 ©tunbe,  ie  noeb  ber  Slienqe 
beg  ©roteng,  ing  SBoff erhob. 

17.  Eound  of  Beef.  3^  einem  ©tüd  Dc^fenfieifc^,  einem  Stippen^ 
ftiid  bon  12 — 14  kg  (^odjri^jfje,  f^ig.  5 u.  7),  oug  metdjein  bie  ^nodjen 
getrennt  morben  finb,  nimmt  mon  ^{2  kg  grobeg  ©otg,  100  g bronnen 
©onbjnder,  15  g 9?etfen,  30  g i^teUenpfeffer,  Vio  ü brounen  ©irnp 
unb  1 S^töffet  bod  putberifierten  ©otpeter.  ®ieg  olteg  mirb  unter=> 
einonber  gerül^rt  unb  bog  f^leifcp  bon  öden  ©eiten  bomit  eingerieben, 
bann  red^t  feft  oufgerodt,  mit  einem  ©inbfoben  biept  nebeneinonber 
feft  umbunben,  in  eine  pölgerne  SJinlbe  gelegt,  tuorin  eg  4 SSodjen 
liegen  bleibt,  rooprenb  eg  täglidp  umgebrept  unb  mit  ber  ©rüpe,  bie 
perongjiept,  begoffen  toerben  mn|.  9}don  fept  eg  5iir  ©eit,  mit  fodjen»* 
bem  SBoffer  nnb  etloog  bon  ber  ©rüpe  bebedt,  onfg  f^ener,  löfst  eg 
4 ©tnnben,  feft  gngebedt,  fortmöprenb  longfom  fodjen  unb  Vs  ©tnnbe 
in  ber  ©rüpe  noepmeiepen.  ©u  biefem  fröftigen,  fepr  311  empfeplenben 
f^leifcpe  gibt  mon  in  ©reinen  ©ouerfront,  bnrd;  ein  ©ieb  gerüprte 
bide  ©rbfen  (ißüree),  mit  brounen  ©toiebeln  bebedt,  ober  brounen  Sfopl 
unb  gebratene  totoffeln. 

Slnmerfung.  @g  läpt  fid)  biefeg,j5letfd)  lange  aufbeioapren,  ift  and)  falt 
borsüglicp,  unb  felbft  an§  ben  Überreften  Inffen  fid)  loieber  nngenet)me 
©peifen  3ubereiten,  3.  ©.  9tonnb  of  ©eef^Dmelctte,  IHounb  of  ©cef^* 
3luflauf  mit  Slartoffeln. 

18.  Dd)feuflcif(p  in  ©icr  31t  bömpfeu.  ©in  ©tüd  f^leifcp  oug 
ber  ^luft  (gig.  6)  bon  etlbo  4 kg,  toelcpeg  je  noep  ber  ©opreg3eit 
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2 — 8 ^age  alt  fein  uiu^,  tuirb  ftarf  mit  etma§  @0(5  beftreut, 

in  einem  $obf  oiif  einige  ©d;eiben  ©ped,  2 ^tüiebeln,  1 Wöljxt,  Sor- 
beerblätter,  Aragon  unb  grobem  ©emür^  gelegt,  t)Qtb  S3ier  (mett^e^ 
nid^t  bitter  fein  barf)  unb  l^olb  SSaffer  barouf  gegoffen,  fobiet  alö  nötig 
ift,  ba§  ©tücf  bi§  reic^üd^  5ur  ^ötfte  bomit  gu  bebeden,  1 Dbertaffe 
@ffig,  1 Söffet  S3irnmu§  ober  ©irup  ba^u  geton  unb  ba^  Steifet), 
feft  5ugebedt,  3 ©tuuben  gef(^mort.  58eim  Slnridjten  toirb  bo§  Sett 
abgenommen,  etma§  9?iet)t  in  Sett  gebraten,  an  bie  ©auce  gegeben, 
fotd^e  burd^  ein  ©ieb  gerüt^rt  unb  ba§  Steife^  bamit  angerid^tet 

19*  Boeuf  blanc.  (Sin  nid^t  fe^r  fetteS  fRippenftüd  mirb  gettopft, 
in  einem  engen  Stopfe  mit  SSaffer  faum  bebedt,  mit  2 ^eterfitien- 
mur^etn,  einer  ^anbooll  ©for5oneren,  1 fOZöl^re,  3 Sorbeerbtöttern, 

2 3tüiebetn,  grobem  Ötemürj  unb  einem  reid)tid)en  ©tüd  $8utter  berfet^t, 
feft  gugebedt  unb  gar  gcfi^mort,  lba§  eine  3eit  bon  2V2 — 3 ©tunben 
erforbert.  (Sine  ©tunbe  bortjer  gibt  man  biet  (Stjampignon^,  nad^ 

A.  fJlr.  40  borgerict)tet,  unb  etma§  geriebene^  Söeiprot  piu5u.  Sie 
S3rü^e  tä^t  man  fobiet  einfod^en,  at§  man  ©auce  511  ’^aben  loünfcpt, 
rictjtet  fie  über  bem  Steife^  an  unb  gibt  eine  ©(^üffet  mit  bampfenben 
^artoffetn  ba5U. 

20*  öfefüttter  OHuberbröten*  Sie  fJJu^  au§  ber  ^eute  eine§  Dd;fen 
bömpft  man  in  Steifd;brüt)e  unb  SBei^mein  511  gteidjen  Seiten  mit  ioenig 
Öteibürg,  einem  Sorbeerbtatt  unb  met;reren  ©uppenmur^etn  gar,  aber 
nic^t  5U  meid),  tä^t  fie  in  ber  S3rüt)e  erfatten  unb  fd^neibet  oben  eine 
©c^eibe  ab.  Sann  !^öt)tt  man  ba§  Steifd)  borfid)tig  fo  meit  au§,  ba| 
ein  3ebtimeter  bider  Staub  ftel^en  bteibt,  erpi^t  e§  in  ber  SSrüpe,  padt 
ba§  perau§gefd)nittene  Steifcp  mit  gebämpften  (Spampignonä  meiep, 
bermifdpt  e^  mit  einem  meiepen  Stüprei  au§  6 ©iern,  gemiegten  feinen 
Shäutern  unb  2 Söffetn  ^rüpe  unb  füllt  biefe  S^rce  in  ba§  au^gepöptte 
Steif  cp.  Sie  SBrüpe  be§  Steif  cp^^  tod)t  man  ein,  oerbidt  fie  mit  braunem 
58uttermept,  fröftigt  fie  mit  Steif cpejtraft,  einigen  Sropfen  SOtaggimürse 
unb  SOtabeira  unb  gibt  einen  Seit  über  ba§  mit  ber  abgefd)iüttenen 
©epeibe  bebedte  Steifcp,  metepe^  man  mit  fteinen  gtacierten  ^tuiebetn 
oer^iert.  Sen  Steft  ber  ©auce  reiept  man  nebft  Siöprennubctn  baneben.  . 

21*  Sliubfcpnittcn  (23ccfftcnf§)*  SÖSitt  man  gute  S3ecffteal»  paben, 
fo  tut  man  gut,  nur  bie  Sliubgtenbe  gu  nepmen,  menn  biefe  fd)on  ciu 
paar  Sage  in  ber  Suft  gepangen  pat.  Jt'ann  man  fie  nid)t  befommen, 
fo  mäptt  man  Steifcp  Oon  einem  jungen  Siere  au§  ber  ^tuft,  befonber» 
bie  Dberfd)ate,  metd)e§  gut  abgelegen  fein  mu|.  90tan  mup  babei  bie 
©tüde  ftärter  ftopfen  at§  beim  (SJebraud)  üon  9tinb§tenbe.  ift  gu  be- 
meiden,  ba^  man  bie  S3ceffteaB  niept,  mie  e§  oietfaep  niept  allein  in 
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©aft^Qiifern  üblic^  i[t,  in  bünne  @d;eiben  fd^neiben  barf,  ein  gntc§ 
jaftige^  Seefftenf  niu^  :ninbeften§  2 — 3 cm  bid  jein.  511111  Seef jtcof 

bejtiniinte  j^teijd^  tnirb  gekantet  unb  in  2 — 3 cm  bicfe  ©d)ciben  gejc^nitten. 
®ieje  merben  bann  mit  bem  ftadjen  §adeniejjer  etma§  bünner  gettojift, 
jc§ön  gerunbet  unb  barauf  in  !tnr  gefodjte  SSutter  getaudjt.  SSenn  man 
jie  braten  milt,  lö^t  man  in  ber  Pfanne  etma§  S3utter  braun  merben, 
iegt  bie  (Schnitten  tjinein,  je^t  bie  offene  Pfanne  auf  ein  5iemtidj  ftarfeg 
treuer,  ftrent  je^t  ©al5  unb  Pfeffer  barüber  unb  bröt  bie  ©d^nitten  auf 
feber  ©eite  je  nad)  it)rer  SDide  5mei  U§>  brei  SD^innten.  SttSbann  loerben 
fic  auf  einer  ©d^üffet  angerid;tet  unb  bie  l^ei^e  Söntter  barüber  gegoffen. 

Stuwer  biefer  SBratmeife  lernte  id^  im  §aufe  eineg  Seinfdjmederg 
eine  öödig  anbere  Hrt  fennen,  S3eeffteaf  5U  braten.  ®ie  gut  2 cm 
biden  ©c^eiben  merben  geftofift,  mit  SSaffer,  in  bem  feine  ^tüicbeln 
eine  ©tunbe  gelegen,  beftrid^en,  mit  ©al5  unb  Pfeffer  beftreut,  in  5er- 
taffene  S3utter  getaucht,  feft  übereinanber  gelegt  unb  5tüei  ©tnnben  fü£)I 
gefteHt.  SÖann  ttmrbe  eine  (Sierfiid^enpfanne  ^ei|  gemadjt,  bie  33eef- 
fteafg  o^ne  f^ett  nebeneinanber  ^ineingetegt  unb  etma  öier  SJänuten 
unter  beftönbigem  SBenben  gebraten.  2)ann  erft  mürbe  bie  S3iitter 
lineingetan,  mät)renb  biefe  fid^  bräunte,  bie  ©d^nitten  fjeraug  auf  eine 
ermärmte  ©d^üffet  gelegt,  jebe  mit  einem  ©piegelei  belegt  unb  mit  in 
S3utter  gebünfteten  S^ambignong  umfrön5t  unb  bie  braune,  mit  etmag 
f altem  SSaffer  uerrü^rte  93ntter  ba5u  gereid^t.  £5)ie  93eefftea!g  maren 
au^erorbentiid^  5art  unb  faftig. 

i^n  ©ngtanb  lä^t  man  an  ben  $8ceffteafg  foüiel  f^ett  mie  mögüdt), 
taud^t  fie  in  5ertaffene  S3utter  unb  legt  fie  auf  einen  fRoft.  5ld)t 
SRinuten  bor  bem  Slnrid^ten  merben  fie  auf  ftarfe  ^ot)teiigtut  gefegt, 
©al5  unb  Pfeffer  barüber  geftreiit,  unb  auf  feber  ©eite  üier  SRinuten 
gebraten,  ©ie  follen  nod^  rötüd^en  ©aft  in  fic^  führen.  ®ann  merben 
fie  auf  einer  ©d^üffel  angerid^tet,  auf  febeg  SBeeffteaf  eine  bünne  ©d^eibe 
red^t  fd^öner  frifi^er  S3utter  gelegt  unb  ein  menig  fröftiger  f^Ieifdjfaft 
barüber  gegoffen. 

9Ron  f ann  bie  Üiinbfd^nitten  b e r f d^  i e b e n a n r i d;  t e n , cntmeber  mit 
©piegeteiern  belegen,  mit  in  S3utter  gebömpften  ^ibiebelfdjeiben,  mit 
geriebenem  9Reerrettid^  ober  mit  {55urfenfdjiiitten  umfräii5en;  aud;  reicht 
man  gern  SRijebpidteg  ba5ii  ober  gefc^morte  ^artöffeld^en.  :3b  feinen 
^üd^en  beftreid^t  man  fie  mit  Kräuterbutter,  belegt  fie  mit  gebadenen 
Siuftem  ober  bebedt  fie  mit  ^£rüffelfd)eibeii.  i^m  ©tfa§  legt  man 
oft  auf  febeg  $Beeffteaf  eine  ©d;eibe  @tra|biirger  (SJänfeleberpaftete, 
in  SRogfaner  Küdjen  päuft  man  Kabiar  baranf.  ©ngtanb  merben 
fie  ot)ne  ©auce  nur  mit  ©enf  ober  ß;^ampignou=Ketd^up  gereicht,  in 
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Öranfrcid)  bagegen  i[t  eine  ©avnierung  mit  Dünen  ober  bie  Bngnbe 
einer  Dünenfonce  beliebt. 

22,  Üiiubfd^nittcu  in  Slnftrfjcn»  StRon  fd^neibet  bo§  Seeffteo!«» 
fleifd^  in  ©djeiben  Don  ctma  100  g,  fdjneibet  ou§  fteifem  meinen  ißapier 
ein  Duabrot  öon  22  cm  unb  be[treid)t  bo§  kopier  mit  Dl.  ®ie  ge=- 
tlopften  ©djiiitten  beftreic^t  man  auf  beiben  ©eiten  mit  einer  SJtijc^nng 
bon  5erriebener  S3ntter,  gemiegten  feinen  Kräutern  ober  3Jüjebpidle§ 
nnb  bcftrent  fie  mit  Pfeffer  nnb  ©nl§.  ®ann  legt  man  bie  S3eeffteaf§ 
in  bie  DJtitte  be§  ^apierg,  fcl^lngt  biefe§  fo  giifommen,  bafe  e§  biefelben 
ring§  umljüftt  nnb  ein  bieredige»  ^afct  entfielet  nnb  binbet  e§  ju,  legt 
bie  ^^afete  bann  fofort  in  einen  tiefen  Sopf  mit  bampfenbem  f^ett,  in 
bem  man  fie  hier  9)tinnten  unter  einmaligem  Umloenben  lä^t.  15)ie 
$8inbfaben  entfernt  man  nnb  reidjt  biefe  ©djnitten,  meld^e  fid^  bnrc^ 
ben  borgügüdjften  (51efd;mad  au^^eid^nen,  in  ben  ^alcten  5U  l^ifd),  mo 
fie  bie  ©peifenben  felbft  öffnen. 

23*  @utc  DJinbft^nitten  bott  gcl)acftcm  fein  gute§ 

gleifd)  5n  S3ecffteaf§  gu  Ijaben  ift,  ba  mirb  man  nac^fteljenber  51rt  ben 
5ßor5iig  geben.  9[Jtan  nimmt  511  V2  kg  festerem  mageren  9tinbfleifc^  70  g 
fefteg  9iierenfett,  fc^neibet  e§  in  SSürfel,  mobei  §aut  unb  ©e^nen  ent- 
fernt merben,  l)adt  beibe§  fepr  fein  (am  beften  ift  ba^u  eine  gleifdj^ad- 
mafdjine  be§  ^lejanberloerf»),  formt  baOon  4 — 5 runbe  fingerbide 
©djnitten  nnb  beftreut  fie  erft,  menn  fie  gebraten  merben  foKen,  mit 
etma§  Pfeffer  unb  ©al^.  15)ann  nme^t  man  in  einer  fleinen,  felir 
fauberen  Pfanne  ein  ©tüddjen  S3ntter  ober  l)alb  Butter  l)alb  ^ett 
bronn,  legt  bie  Seeffteafä  Ijinein,  lö^t  fie  unter  öfterem  §in-  unb 
§erf(^ieben,  ol}ue  Ijinein  ju  ftedfien,  brönnlid)  merben,  legt  fie  auf 
bie  anbere  ©eite  unb  Oerfölirt  bamit  ebenfo.  ©ie  biirfen  nur  einige 
9J?inuten  braten  unb  müffen  inmenbig  nodl;  rötlid^  fein.  9)Zan  gie^t 
etma§  SSaffer  in  bie  ^fa'nne,  rüljrt  bie  ©ance,  bi§  fie  etma§  fämig 
gemorben,  unb  gibt  fie  ba^n. 

@infad;er  aber  tro^bem  faftig  unb  gut  merben  bie  gel)adten  9^inb- 
fdjuitte,  menn  man  ba§  gett  fel)len  lä|t  nnb  nur  einige  Söffe!  falten 
2Baffer§  bem  gel)adten  f^leifd^e  snfe^t. 

24.  öle^cftc  9?iubft^uittcu  mit  ©cuffnucc.  15)iefe  S3eefftcaf^ 
merben  ^ubereitet  mie  bie  Vorigen.  SBenn  fie  angerid;tet  finb,  mirb 
1 Söffel  ©enf,  1 Söffe!  faure  ©aljne  nnb  etma§  faltet  SSaffer  jur 
©ance  gerül)rt  unb  biefe  barüber  gegeben.  S3effer  ift  jebod),  ben  SlbfaK 
bom  f^leifc^  geljörig  an»5iifod)cn  nnb  biefe  fröftigere  6rul)e  ftatt  SBaffer 
5ur  ©ance  5U  benu^en,  and^  einige  l$:ropfen  9Jtaggimnr5e  bei5ufügen. 
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25.  S8ccfftcaf§  (ä  la  tartare).  (^ute§  Dc^fert«*  ober  9!tnb" 

fleifd^  ou§  ber  toirb  [ein  gefdiabt,  mit  reicfiüd^  @0(5  unb  fein 
gefd^nittenen  rotjem  ©ibotter  üermifdjt  ober  mit 

bem  nötigen  ©otg  unb  ^miebetn  ftein  ge'^adt  unb  mit  gröblich  ge- 
fto^enem  ^^feffer  gemifc^t.  Dber  mon  üermifc^t  V2  kg  feinget)adte§ 
gteifd^  mit  3 gefd)tagenen  Giern,  etma§  Gffig,  ©ototöt,  Pfeffer  unb 
©atg,  formt  fteine  feeeffteatS  barau§,  beftrent  fie  mit  gel^odten  ^micbetn 
unb  reicht  ©enf  boneben,  f^ür  geinfcfimecfer  merben  biefe  gefc^obtcn 
S3eeffteof§  nur  mit  menig  reinem  Pfeffer  unb  ©otg  üermifc^t,  red^t 
regelmäßig  runb  geformt,  mit  einem  Söteffer  über  ^reng  eingerißt  unb 
in  ber  Mte  eingebrücft.  i^n  biefe  SSertiefung  legt  mon  üorfi^tig  ein 
roße§  Gibotter  unb  gorniert  bo§  SSeeffteof  mit  ^öufd^en  üon  geßodten 
^tüiebeln,  ^oßern,  5erfd§nittenen  Gurten  unb  oufgeroKten  ©orbeüen 
unb  reid§t  Gffig,  Öt  unb  3)toftrid^  bo5u. 

26.  ^rufticrte  fRiubcrbruft.  Gtmo  2 kg  gut  obgetegene  fRinber- 
bruft  ftoßft  mon.  9Ron  bringt  3 l SBoffer  mit  ©oI§  unb  feßr  biel 
gerfcßnittenem  ©ußbenfrout  unb  ©ubpemourgetn  in§  ^odfjen,  legt,  ift 
biefer  ^eitpunft  erreid^t,  bie  Ütinberbruft  Ijinein  unb  tößt  fie  tongfom 
3 ©tunben  gießen,  ©ie  mirb  bonn  ou§  ber  S3rüße  genommen,  in  eine 
^fonne  gelegt,  mit  ^/ö  l ißrer  S3rüße  überfüllt  unb  mit  einer  SRifdßung 
ou§  60  g fcßoumig  gerüßrter  S3utter,  2 Gigelb  unb  60  g geriebenem 
^ormefonföfe  beftridßen.  ®ie  Dberflädtie  toirb  guleßt  bidßt  mit  geriebener 
©emmel  beftreut  unb  bie  Stinberbruft  nodß  25 — 30  9J?inuten  in  ben 
Ofen  geftettt.  ®ie  Trufte  muß  golbbronn,  bo§  f^leifdß  gort  unb  foftig 
fein,  ©olgfortoffeln  unb  eine  Gßomßignonfouce  gibt  mon  bogu. 

®ie  ^odßbrüße  gibt  mit  ^ntot  Oon  Siebig§  gleifdßejtroft  unb 
Ginioge  üon  ^leifd^floßdßen  unb  Gemüfen  eine  trefflid^e  ©uüße. 

27.  Diinberbruft  auf  ürcußiftßc  3lrt.  ®ie  Slinberbruft  toirb  toie 
in  Ooriger  SSorfdßrift  gefodßt,  bodß  muß  fie,  bo  fie  nidßt  im  Ofen  ge- 
bodten,  fonbern  einfodß  gefodßt  Oertoonbt  toirb,  entfüredßenb  länger 
longfom  fieben.  9Ron  fodßt  eine  ©tunbe  Oor  bem  5lnri(^ten  1 Mo  in 
©tüdte  gefdßnittenen  ©porgel  in  ©olgtooffer  gor,  reinigt  ^/2  Mo 
SRordßeln  nodß  A.  S^tr.  38  unb  bünftet  fie  nocß  C.  fRr.  71  gor.  Gine 
ßelle  9Reßlf(ßtDiße  ou^  60  g SSutter  unb  60  g ^eßl  toirb  mit  ©ftorgel- 
tooffer,  SRordßelbrüße  unb  fRinberbruftbouillon  gu  leidßt  gebunbener 
©ouce  getodßt,  bie  mon  mit  getoiegter  fpeterfilie  unb  etioo§  feinem 
Pfeffer  toürgt.  3Ron  überfüüt  bie  gerfdßnittene  9tinberbruft  mit  ber 
©ouce  unb  umtröngt  fie  mit  ben  SRordßeln  unb  ©ftorgeln. 

28.  Gcfdßmortc§  DfJiubftiitf.  Gin  ©tüct  Ocßfen-  ober  Ütinbfleifdß, 
nidßt  gu  frifdß,  ou§  ber  3Ritte  beg  S3innerfüoltä,  oon  1 kg  on,  toirb 
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nod)  9^r.  1 fo  lange  geffo^ft,  bi§  e§  fic^  ineidj  anfüljlt,  mit  etU)a§  Pfeffer 
unb  nidjt  511  reidjüc^em  ©atg  beftreut,  in  3)ZeI)l  geiüä(5t  unb  in  einem 
engen  eisernen  S:Dbfdjen  in  reic^üc^  fod^enber  33utter  ober  in  gon^ 
reic^üd^  frijdjeni  Ijei^  gemad^ten  9Zierenfett  ®/4  ©tunbe,  feft  jugebedt, 
langsam  gefd;mort.  9tun  inirb  foöiel  fod^enbe^  Söoffer  l^injugegolfen, 
ba^  ba§  ^ieif^  nid^t  gnnj  5nr  ^älfte  bebedt  ift,  ber  rafc^  feft 
gugebedt,  bomit  bie  SDämpfe  ba§  ^leifd;  mürbe  mod^en,  unb  biefe§  nod^ 
— 1 ©tunbe  meiter  gefdijmort.  ®ann  mirb  ba§  ^teifd^  in  ber  ©auce 
5U  gefolgten  Kartoffeln  angerid)tet.  ©oKte  bie  ©ance  nid^t  pinreiepenb 
fein,  fo  fann  mon  etmo§  SSoffer  l^injurüt^ren,  auc^  nötigenfalls  biefetbe 
mit  etmaS  5errü(jrter  ©tärfe  gebnnbener  mailen. 

29.  gttreierter  23ratcn  auf  fäc^fifdje  5(rt.  SJJan  nimmt  ouf 
6 — 10  ^erfonen  750  g fd^iereS  üiinbfleifc^  unb  720  g mit  gett  burep- 
mad;feneS  ©djtoeinefteifd;,  Oon  bem  man  odeS  ©einige  entfernt  pat, 
padt  eS  rec^t  fein  unb  Oermengt  eS  mit  3 gau5en  (Siern,  4 gefto^enen 
ungefü^ten  ^t^^i^böden,  fein  geftof3enem  dfelfenpfeffer  unb  9JiuSfatnu§, 
einer  deinen  Dbertaffe  faltem  SBaffer  unb  ©alg.  5IuS  biefer  gut  ge- 
mengten SRaffe  mad)t  man  bie  ^orm  eines  Ütel^rüdenS,  fpidt  brei 
dteipen  unb  ferbt  ben  9taum  bagioifc^en  mit  einem  SJJefferrüdeu  ein. 
S)ann  legt  man  ben  S3raten  in  pei^gemad^te  S3utter  ober  in  t)ei^- 
gemac^ten  ©ped,  lä^t  it)n  bei  nid;t  5U  ftorfer  ^i|e  Vs  ©tnnbe  braten, 
toüprenb  man  i§n  oft  mit  faurer  ©a’^ne  begießt,  moburd^  man  eine 
oorjügtidje  ©ance  er^ätt,  mit  ber  man  ben  33raten  fel)r  gut  51t  einem 
feinen  (Sffen  geben  fann. 

30.  ^ciuc  Klops.  dJtan  fann  ’^iergu  fotoo'^t  dtinbfleifc^  atS 
©c^meinefleifc^  netjinen,  am  beften  beibeS  gu  gteidjen  2:eifen.  @S  mirb 
mögtid^ft  fein  gepadt  unb  |)aut  unb  ©epnen  entfernt.  SSom  Slbfall 
mirb  mit  menigem  ©at5  etmaS  SBouidon  gefodtit  unb  biefe  burdp  ein 
©ieb  gegoffen.  SJtan  reepnet  auf  5 ^erfonen  Vs  kg  gepadteS  f^feifd;, 
125  g gute  53ntter,  2 @ier,  120  g alte  ©emmet. 

Söenn  ber  ^toiebelgefcpmad  niept  gefd;eut  mirb,  fo  tä^t  man  einige 
feingepadte  ©epatotten  ober  1 — 2 ^toiebeln  in  ber  S3utter  meid; 
, fodjen,  fepüttet  fie  511m  gteifdp,  gibt  bie  ©ibotter,  etmaS  Pfeffer  unb 
nod^  SSeiieben  SQtuSfotbtüte,  baS  geriebene  SBeiprot,  ein  menig  fatteS 
SSaffer,  baS  nötige  ©af^,  mobei  auf  baS  in  ber  S3utter  befinbtiepe  ©0(5 
gered^net  merbe,  unb  ben  @imei^fd;nee  pinju,  mengt  bieS  alteS  gut 
untereinonber,  formt  barouS  fteine  Klö^e,  unb  fod;t  fie  unter  ein- 
maligem Untmenben  in  ber  Sßouillon  nur  einige  SJtinnten.  ©obatb  man 
inmenbig  fein  ropeS  f^teifep  mepr  fiept,  finb  bie  Klops  gar  unb  müffen 
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bann  raycl^  l^erauggenommen  uub  ^ugebedt  tüerben.  2}?an  gibt  gu  ber 
33rü^e  2 3tti^onenf treiben,  ettua^  gelbgefd^tüi^teg  noc^  ©efc^macf 
auc^  einige  feinge^adte  ©arbeKen  unb  labern,  legt  bie  ^tö^e  nod^ 
einmat  in  bie  jnmige  @auce,  rüljrt  biefe  mit  einem  @i  unb  nad^  Ge- 
fallen mit  einem  GIa§  meinen  SSein  ab  unb  ricfjtet  fie  an.  ®ie  ^tob§ 
merben  aU  SJUttetgeric^t  bei  einfachem  Gffen,  ober  andj  mit  gefod)ten 
Kartoffeln  gegeben. 

©inb  bie  KtopS  Don  ©djmeinefteifd^  gemacfit,  fo  beftreut  man  bie 
Ktö^d^en  bor  bem  Kodden  mit  etmaS  geriebenem  SBeiprot  unb  foc^t 
fie  einige  9JUnuten  länger. 

2lud§  fann  man  bem  S^eig  ber  KIof}§  einen  ge^adtten  gering  sufe^en 
unb  für  ben  einfad^en  S:ifdE)  ftatt  Söutter  jertaffene^  9lierenfett  nefimen. 

:3n  feinen  Küchen  fodt)t  man  bie  Ktob§  erft  in  f^teifdt)brüt)e  gar 
unb  lä^t  fie  bann  eine  9}Zinute  in  einer  injmifd^en  bereiteten  Surgunber- 
fauce,  ber  man  gute^t  nod^  Kabern  5ufe|t,  gieren.  Hm  in  einfad^er 
Kü(^e  menigften§  annätjernb  bieg  Gerid^t  I^erfteKen  5U  fönnen,  bereitet 
man  eine  Üiotmeinfauce  aug  gutem  f^ruc^tmein. 

31.  f|$fcffcr*^ottf)nft  (ein  2)ortmunber 

merben  baubtfäd^tid§  bie  fogenannten  fur5en  Üiibben  genommen,  fold^e 
in  V2  ^onb  gro^e  ©tüdc^en  gefd^Iagen  unb  in  ni^t  51t  reid;Iid^em 
SBoffer  nnb  nidt)t  511  üielem  ©al^  auggefd^önmt.  ®onn  fügt  mon  fo  üiet 
fleingefd^nittene  3lbiebetn  ^ingu,  bo§  bie  ©ouce  baburd^  fämig  mhb  unb 
gibt  reid^tidt)  gau5en  Pfeffer  unb  9letfenbfeffer,  einige  Sorbeerbtätter  unb 
fbätert)in  oud^  einige  ^itronenfd^eiben  biu5u.  ©oEte  ber  ©auce,  metdije 
5mor  gonj  gebnnben,  aber  ni^t  ju  bidlid^  fein  barf,  aud^  nad^  Pfeffer 
unb  3itrone  fd^medten  mu|,  5iitebt  nod^  ©ämigfeit  feljten,  fo  fann  man 
nodf)  etmag  feingefto^enen  3^t>iebadf  ober  in  33utter  gefd^mi^teg  H)?eI;I 
burdi)fod^en  laffen.  f^ieifdt)ftö^d[;en,  in  ftorer  f^teifdt)brüi)e  ober  gefatäenem 
SSoffer  gefod^t,  beim  5lnridE|ten  ing  Eiogout  gefegt,  modt)en  bieg  Geridfjt 
nod§  angenehmer.  Gg  merben  gefocf;te  Kartoffeln  bagu  gegeben. 

32.  9?inbfleiftf)»9iagout  mie  ^afcnbfeffcr.  Etinbffeifdf;  mirb 
gang  nadf;  borhergehenber  SSorfc^rift  gefodtit;  jebodh  gibt  mon  braun- 
gemocf)teg  SJiehf  unb  fnrg  bor  bem  5tnridE)ten  etmog  S3irnmug,  3bder 
ober  ©iruf)  unb  fo  bief  (etmo  V2 — 1 2:affe)  frifd^eg  ©dfimeinebfnt,  mit 

ötigerüfirt,  h^bgu,  bo|  bog  9iogout  eine  bidffi^e  ©auce  mie 
^afenpfeffer  erf)äft,  bie  auch  benfefben  GefdhmadE  bon  Gemürg  unb 
Gffig  haben  mu^. 

33.  S3rfluucg  fRogont  ben  ffciucn  fRtnbffcifthffö^chen.  3Ron 
nimmt  hiergu  bie  Kfö^dhen  Q.  fRr.  5.  Obgleich  föfet  man  ein  ©tüd  S3utter 
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fel)r  tjei^  tüerben,  einige  fleiugejdjnitteue  ^iniebetn  borin  fd^moren, 
rü^rt  9}^el)t  borin  gelb  nnb  biefe^  mit  S3oniIton  ober  SBoffer  50  einer 
gong  fömigen  ©once,  melc^e  bnrd^  Broten*’  ober  onbere  übriggebtiebene 
bronne  ©once  nnb  3utot  üon  8 ^ro^fen  9}^Qggin)ur5e  bronn  nnb  fröftig 
gemocht  mirb.  9^oc^  SSeüeben  fonn  man  fie  nod^  mit  ettoo^  Pfeffer  unb 
®ilt  mür5en.  $8ort)er  foc^t  man  bie  mit  einem  ß^toffet  glatt  geformten 
^tü^d[;en  etloa  5 SJUnnten  in  f^teifdEibrü^e  ober  gefal5enem  SBaffer 
(metdjeS  fiernod)  5111'  ©ance  gebraucht  merben  fann),  bi§  fie  inmenbig 
nid^t  metjr  rot  finb,  legt  fie  bann  in§  Üiagont  unb  richtet  bie^  mit  einer 
©cf)üffet  bampfenber  ^ortoffeln  on. 

34.  ÖJufttft^  (uugarifdjc0  91ationoIgcriti^t,  beliebtet  §errcu= 

effen).  mirb  baju  bie  Senbe  fingerbreit  über  ben  f^aben  in 
©djeiben  gefd^nitten  nnb  biefe  in  met)rere  ©tüde  geteilt.  1 kg 
f^leifi^  nimmt  man  250  g ©ped  unb  100  g fd^neibet  beibe§ 

in  fteine  äBürfet,  röftet  e§  5ufammen  gelb,  tnt  ba§  gleifd)  ^inju  nnb 
röftet  ba§  OJon^e  über  lebl)oftem  ferner  fo  longe,  bi§  ber  reic^lid^ 
^erüortretenbe  ©oft  bi§  auf  einen  fleinen  91eft  üerbompft  ift.  ^ann 
tut  mau  ©alg,  grob  gefto^enen  Pfeffer  unb  etma§  fein  gefto^enen 
fpanifdien  Pfeffer  baran,  rül^rt  e§  tool)l  untereinanber  unb  rid;tet  e§ 
re(^t  ^ei|  on. 

51  nf  onbere  beffere  51rt  bereitet  man  bo§  (SJulafd^  ou§  bem 
3tippenftüd  üon  Ddjfcn,  toelc^cg  gnt  au§gefel)nt  nnb  in  SBürfel  ge- 
fdjnitten  toirb.  51nf  1 kg  f^leifd)  lö^t  mon  ol^bonn  100  g S^inbermarf 
jergeljen  unb  l)ei^  merben,  tnt  ba§  f^leifc^  mit  bem  nötigen  ©al^ 
l)inein  nnb  lö^t  e§  feft  üerbedt  20  SD^innten  fd)inoren.  ®ann  füllt  man 
^/s  l loc^enbe  53onillon  511  nnb  bömpft  bo§  ©eridjt  im  SSerlanf  meiterer 
20  SJJinnten  meid^.  i^nbeffen  mirb  60  g ©ped  mit  2 großen  3üJiebeln 
fein  mürfelig  gefd)nitten,  an§gebraten,  mit  3 Söffeln  falter  Sonidon  nnb 
etma§  ^üJm^’ödfrnmen  §n  S3rei  gefod^t  unb  bnrd^  ein  ©ieb  geftrid;en. 
3ft  ba§  f^leifd)  gar,  fo  gibt  man  ben  ©pedbrei  liingn,  mür5t  e§  mit 
ipaprifa  nnb  gibt  e§  fe'^r  Ijcijs  mit  ©ol5lartoffeln  §u  3^ifd). 

Übrigen^  fann  man  ©ulafdj  and^  au§  üerfdjiebenerlci  f^leifd)  be- 
reiten, ma§  feljr  gnt  mnnbet,  in  einfadfen  ^üdjen  and)  au§  S3raten- 
reften,  bie  aber  nod^  rötlid^  fein  müffen. 

35.  Spanifd)  S’ticco.  SJZan  nimmt  §u  biefem  beliebten  nnb 
fröftigen  ÖJeric^t  bie  SlinbSlenbe  ober  bo§  931nmenftüd,  flopft  e§  long- 
fam  meid},  fc^neibet  eS  in  SBürfcl,  melc^e  nngeföl)r  bie  @rö§e  üon 
15  g ©emid^t  erljolten,  nnb  mifc^t  biefe  mit  feinem  ©ol^  unb  etmaö 
©apennepfeffer.  Unterbeö  merben  Kartoffeln  mit  gehörigem  ©alj  l)olb- 
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gar  gefodjt,  in  ettüa§  [tärfcre  ©cfjeibcn  a(§  311  ©atat  gejdjiiUten  unb 
rec^t  [)ei^  geljatten.  Qn  einem  drittel  Serben  gmei  ^rittet 

^artojfetn  genommen.  SDann  legt  man  auf  ben  Soben  eine§  STopfeg 
mit  gut  fd;tiej3enbem  SDecfet  reid^tid^  33utterftüdd^en,  barauf  eine  Sage 
Kartoffeln,  mieber  etma§  33utter,  banadt;  eine  Sage  Steif d)  unb  eine 
Sage  Hein  gefd;nittene  toetd^e  5uOor  in  Sutter  gefdpnort  — 

nidjt  gebraten  — finb,  unb  fät)rt  fo  tagentneife  fort,  morauf  ber  Stopf 
feft  3ugebedt  unb  anfangs  auf  ein  getinbcS  S^uer  gefept  mirb.  ©obatb 
bie  ©peife  511  braten  anfängt,  mirb  fie  red;t  borfid;tig  umgerütjrt  unb 
if)r  etmaS  me^r  §i^e  gegeben.  UnterbeS  5errüt)rt  man  1 ß^töffet  feine 
©tärfe  mit  ^/lo  l fRottoein  unb  ^jio  I bider  faurer  ©at)ue  (9fta^m)  unb 
ftellt  bieS  3ur  ©eite,  bis  man  nad;  met)rmatigem  bet)utfamen  Umrüt)ren 
bemerft,  ba^  baS  St^ifd;  eine  graue  ert^atten  t)at,  tuorauf  man 
bie  ©auce  barüber  gie^t.  9?adt)bem  bicfe  gut  burd^gefodt)t  ift,  tuirb  baS 
®erid;t  in  einer  ermörrnten  ©d^üffet  ot)ue  SSeitage  5111*  SJafet  gebrad)t. 

Sm  allgemeinen  lieben  bie  Herren  bei  biefer  fräftigen  ©peife  eine 
ftarfe  Söürje,  inbeS  tut  man  mo^t,  fi^  toomögtidt)  nad^  bem  (^efd^mad 
feiner  @äfte  511  rid^ten,  ba  fie  fonft  leidet  5U  fd^arf  auSfatlen  fönnte. 

©infad^er  unb  bod^  fet)r  mo^tfd^medenb  ftettt  man  „©panifd^ 
Sricco"  aus  magerem  3ftiubf[eifd;  unb  ©djtüeinefteifd;  311  gteidtjen  Seiten 
^er.  9iRan  f topft  boS  Steifd)  gut  unb  fd;neibet  eS  in  bünne  ©d;eiben. 
©benfo  fd^neibet  man  gefd^ätte  unb  gut  gemafdtiene  rot)e  Kartoffetu  mie 
aud^  .3'ui^t’ctn  in  ©d^eiben.  @ine  ^ubbingform  mirb  borgeric^tet, 
tagenmeife  mit  Steifd^*’  unb  Kartoffetfdjeiben  gefüllt  unb  jebe  ©d;id)t 
mit  ©ot3,  Pfeffer  unb  fteinen  93utterftüdd;eu  belegt.  Sie 

te^te  ©djid^t  mirb  mit  etmaS  bider  3erqnirtter  faurer  ©atjne  begoffeu, 
bie  Sorm  gefd^toffen  uub  baS  ^erid^t  2^/2  ©tunbe  im  SSafferbabe  gefod^t. 

5tuf  1 kg  Steife^  red^net  man  2 ©uppentelter  Kartoffeln  unb 
2 Uutertaffen  3tüiebetfd;eiben.  Ser  Kod^topf  „Kann  adeS''  eignet 
fid^  auSge3eid^net  3ur  ^Bereitung  biefeS  (S)erid^tS. 

36.  f|5i(^clftciner  (@utc  S*^üt)ftiirfSfpcifc.)  1 gro^e 

^eterfitienmur3et,  1 gteidtigro^e  gelbe  2öur3el  ober  SJJöbre,  1 ©ederie- 
fnode,  1 bide  ©taube  ^orree  unb  4 mä^ig  bide  Kartoffeln  merben 
fepr  rein  gemafd;en,  fauber  gefc^abt  ober  gefdjält,  uod^malS  in  foltern 
SSaffer  gefpült  unb  in  feine  ©d^eiben  gefdjuitten.  Sann  fdpneibet  man 
\^2  kg  SüubSlenbe  in  gau3  bünne  ©d^eibeu  unb  mifd^t  odeS  3ufommen 
fröftig  mit  geftofeenem  Pfeffer  unb  ©0I3.  Stßäprenbbeffen  brät  man 
100  g frifdfieS  diinbSmarf  ober  iöutter  auf  offenem  S^uer,  fd;üttet 
Sleifdp  unb  (^emüfe  pinein,  täfet  eS  unter  öfterem  Urnfepmingen  gelblid) 
braten,  bebedt  ben  Sopf,  ftedt  ipn  3ur  ©eite  uub  läpt  baS  träftige 
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©evicfjt  in  15 — 30  SJJimttcn  gor  fdjmoren.  SBeifjOrot  rcicfjt  man 
bonetien. 

neuerer  Be’it  Ijot  ninn  eigeng  511  biejem  ÖJerid;t  t;ergeftellte 
^offerollen,  in  benen  man  bag  ^deifd;  unb  bte  angebratenen 
9iinbermar![d^eiben  obmed^jelnb  mit  ben  Öiemüfen  einfc^ic^tet.  9)lan 
menbet  biefe  ^afferotten  im  Saufe  ber  ^oc^^eit  einmal  unb  bringt  bag 
®erid)t  in  it)nen  aud)  gur  ^i:afet. 

SBüI  mon  eine  eiufod;ere  g^^'ütjftüdgfbeife  lierftetten,  fo  lö^t  mou 
bie  ßJemüfe  feljten  unb  nimmt  nur  einige  in  ©treiben  5erfd;nittene 
3miebetn,  bie  mau  in  S3utter  anbröt.  ®og  mürfetig  5erfd)nittenc  garte 
^f^tinbfleifd)  mirb  tjiugugefügt,  mit  Pfeffer  unb  ©otg  beftreut  unb  einige 
SJiinuten  ouf  offenem  f^euer  gerütjrt,  um  bann  fofort  ungerichtet  gu 
merben  atg  „9JMnutenfIeif(^". 

37»  fpUrtu  Don  'Jiiubftcifd)»  500  g gut  abgelegeneg  9iinbfleifd} 
t)om  SSlumenftüd,  feiner  Oon  ber  Senbe,  mirb  nebft  150  g $8oudifbed 
unb  einer  B^uiebel  in  gro^e  SSürfel  gefd^nitteu,  in  60  g 5öutter  gut 
ongebrateu  uub  bann  mit  200  g breimol  abgebrüljtem  Sfieig  üermifd;t. 
SJian  löft  15  g Siebigg  gleifche^traft  in  ^/4  I SBoffer  auf,  gibt  biefe 
glüffigfeit  über  gleifd;  uub  Sftetg,  fe|t  bie  ©|3cife  ouf  geliubeg  treuer, 
mürgt  fie  mit  Pfeffer  unb  4 ©^(offelood  ^lomatenbrei  unb  bärnpft 
bag  ®erid)t  30  SJänuten.  ^ulebt  mifdjt  man  2 fö^löffel  geriebenen 
^armefanlöfe  barunter  unb  ridjtet  bog  ^ilou  in  tiefer  ©Rüffel  an.  — 
®ieg  ®ericl)t  ift  befonberg  bei  Herren  fetm  beliebt  unb  fann  ouf  bie- 
felbe  SBeife  oudj  Oon  ^ammelfleifd;  bereitet  merben. 

38»  ^eincg  brauneg  9Ugout  bou  Odjfcuguugc»  ®a  eine  Bmige 
halb  einen  SBeigefdjiuad  erljölt,  fo  muB  fie  frifd;  gebrandet  merben. 
®er  aufftel)enbe  ^nodjen  unb  bag  gelbe  fdüoammige  ^leifch  mirb  baOon 
abgefchnittcu,  bie  ^unge  mit  ©alg  unb  etmag  SSaffer  tüdjtig  obgerieben, 
fo  longe  gemafd)en,  big  aUeg  ©djleimige  entfernt  ift,  in  nid)t  gu  üiel 
fodjeubem  SBaffer  unb  menig  ©alg  in  einem  engen  3:obfe  auggefdjäumt 
unb  meid)  ge!od)t,  mogu  mau  auf  2 — 3V2  ©tunbeii  redjueu  foun,  je 
nacf)  bem  Sllter  beg  ^tiereg,  Oon  bem  fie  ift.  SJiaii  erfennt  bag  ßJorfeiu 
barau,  ba§  bie  3mtge  ftch  mit  einer  OJabel  leid)t  burdjftedhen  lobt. 
5Jiod)  bem  ^od)en  mirb  fie  abgegogen,  bag  lofe  ^leifd)  am  biclen  (Snbe 
entfernt,  bie  BimQe  in  gmei  f^inger  breite  ©djeiben  gerfd^nitten  unb  bie 
gröf^eren  ©tüde  einmal  geteilt,  ^m  übrigen  richte  mon  fid)  gang  nad) 
ber  S3orfd)rift:  ^eineg  brauneg  3iagout  üon  ^ähnd)eu  unb  3:aidien, 
D.  ?ir.  249,  ober  fd)more  bie  ^imoe  mit  einer  bidlid)eu1Rofinen«' 
fouce,  and)  fann  fie  mit  reichlid)  ^iuiebeln  mie  ^ofenpfef  fer  bereitet 
loerben.  gür  12  ^Eerfoueu  ift  eine  groüe  0d)feuguuge  Ijinreidjenb. 
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;^n  ©übbeutfc^Ianb  ift  bie  geboefener  „©tvauBen" 

(fie^e  ©c^motsbadiuerf)  311  einer  in  S^ofinenfauce  nngend^teten 
fel^r  beliebt  unb,  tuie  bie  Herausgeberin  fid;  über5eugte,  fet)r  t)affenb 
unb  empfe^tenSinert. 

39.  SBci^cS  3w«9Ctts^nfnffcc.  i^fi  Bunge  nac^  ?lr.  38  mit 
menig  ©ol3  getodjt  nnb  in  ©tüdd^en  gefd^nitten,  Iä§t  man  reic^üc^ 
53utter  gelb  merben,  riU)rt  barin  1 gro^e  feingefd^nittene  Btuiebel  unb 
2 S^Iöffel  9Jtet)t  geib,  gibt  Bungenbrü’^e  (bie  man  3iemtid)  fräftig  |at 
einfod^en  taffen)  ba3u,  nad^  Setieben  SliuSfatbtüte,  etmaS  feingefto^enen 
meinen  ^fej^er,  auef)  nad^  ©utbünfen  V2  ©taS  meinen  SSein  unb  legt 
bie  Bunge  in  bie  fod;enbe  58rüf)e.  fJiac^bem  biefetbe  V4  ©tunbe  tangfam 
gefocf)t  t)at,  mobei  fie  inbeS  nidt)t  3U  meid^  merben  barf,  mirb  fie  mit 
fteinen  rnnben  f^teifd^ftö^c^en,  bie  in  übriggebtiebener  Bungenbrü'^e 
ober  SSaffer  einige  9Jiinuten  gefodtit  mürben,  angerid)tet.  ®ann  mirb 
bie  ©auce,  meld)e  red)t  fömig  fein  mu^,  burd^  ein  ©ieb  gegeben,  mit 
einem  ©ibotter  abgerü^rt  unb  über  bie  angeridjtete,  mit  Bdronen- 
fd^eiben  garnierte  Bunge  gefüllt. 

9?act)  ^Belieben  tann  man  bem  grifnffee  einen  (^efcl^macf  uon  ©ar- 
beiten unb 'kapern  geben,  ober  mict)  StjampignonS,  nadt)  A.  fJir.  40 
Oorgeriditet,  barin  foc^en;  ba  aber  mand^e  meber  baS  eine  nod^  baS 
anbere  lieben  unb  niemanb  in  biefer  motjtfcpmedenben 
etmaS  Oermiffen  mirb,  fo  fann  man  rut)ig  alte  meiteren  Butaten  fet)ten 
taffen. 

Stnmerfung.  2Bünfd^t  man  bei  einem  größeren  ®efetlfct)aft§effen  boS 
3nngen-5rifaffec  am  üort)ergebenben  Sage  3U  !od)en,  fo  fann  bieS  o^ne 
ben  geringften  9Jad)teit  gefepeben,  boep  getjört  ba3U,  baü  man  e§ 
IV2  ©tiinbe  in  einem  betB^u  Dfen  entmeber  in  einer  alten  Serrine  mit 
fcbtieBenbem  Sedet  auf  einen  9ioft  ftettt,  ober  in  einem  feft  3ugebedten 
53un3laiier  @efdf)irr  auf  fod}enbem  Söaffer  beiB  toerben  tö^t,  ein  Surd)- 
rübren  ift  hierbei  unnötig.  Sag  Stbrübren  ber  ©auce  mit  einem  ©- 
botter  gef^iebt  bann  erft  beim  Stnrid)tcn. 

40.  ©ebröteue  Buugc  niS  Scitagc.  ftiadjbem  bie  Bunge,  mie 
in  fJtr.  38  bemerft  ift,  meidb  gefodjt  unb  abge3ogen,  mirb  fie  gefpatten. 
Sann  beftreut  man  fie  mit  etmaS  feingemaebtem  ©at5  unb  fepr  menig 
feingeftoBenen  ftietfen,  ober  reibt  fie  mit  einer  9Jiifd;ung  Oon  gemiegten 
©dbalotten,  Sragon,  ©atbeiblättern,  ©at3,  SJinSfatnuB  unb  fl^etfen 
ein,  mät3t  fie  in  @i  unb  geftoBenem  Bmiebad  nnb  bröt  fie  in  fteigenber 
53utter  getb,  mobei  fie  jeboeb  nidpt  anStrodnen  barf. 

Sie  gebratene  Bunge  fann  aueb  mit  einer  ©arbeiten-,  kapern-, 
SJiabeira-  ober  ßiebeSapfetfauce  angerid;tet  merben. 
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41.  (fine  nngcndjme  93ei((ige).  2)ie  gon5  toeid^ 
gefolgte  Qbge5Dgene  Bnnge  föirb  in  fingerbicfe  Scheiben  gefc^nitten  unb 
bie  größeren  @tücfe  eimimt  geteilt.  S)Qmi  fc^tögt  man  1 (£t  mit  2 big 
3 ß^töffet  Söaffer  unb  etmag  ^itvonenfaft,  gibt  etioag  SJtugfatnu^  imb 
menn  nötig  ©0(5  t)in5U,  menbct  bie  ©d^eiben  Ijierin,  bann  in  geriebenen 
©emmetn,  nnb  brät  fie  in  getbgemad^ter  93ntter  in  offener  Pfanne  rafc^ 
fro^  nnb  getblid^bronn. 

SSer feinem  fann  man  bag  Öieridi;t,  menn  man  eine  gute  Seb er- 
fülle bereitet,  bie  §ätfte  ber  3nngenf^eiben  bamit  beftreic^t,  auf  jebe 
beftrid^ene  ©djeibe  eine  nnbeftri(^ene  bedt,  bie  beiben  ©d;eiben  5U- 
fammen  in  ($i  nnb  ©emmel  menbet  unb  bann  brät. 

42.  S>ert)ii(ttc  ®if  Bimgenfdjciben  merben 

auf  einer  ©eite  mit  einer  SJtifcfjnng  Oon  feingetjadten  Stjambignong; 
©dtiatotten,  (5i  nnb  etmng  fdjanmig  gerüt^rter  S3utter  beftridjen,  bann 
^mifdjen  ^mei  ©djeiben  beinatje  gar  gefod;ten  gerändierten  ^auc^fped 
gelegt.  SOInn  legt  fie,  nadjbem  man  febe  oertjüfite  ©djcibe  in  mei^eg 
^.papier  Ijüftte,  in  eine  Pfanne  nnb  ftcHt  fie  10  SJtinnten  in  einen  I^eijsen 
Sratofen.  ©ie  merben  aug  ber  §ülte  genommen  unb  mit  einem  mannen 
^artoffetfatat  ferPiert. 

43.  9ünbf(cifr^*8d)cibcu.  4 2:ci(e  fd;iereg  f^teifc^  otjue  ©etjnen, 

1 2:eit  9lierenfett  mit  ©0(3  merben  äiifammen  gau5  fein  gctjadt,  runbe 
unb  platte  ©djeiben  baPon  geformt,  in  einem  (£i,  bag  mit  gefto^enen 
Steifen,  fdüpar^em  Pfeffer  ober  äJingfatnn^  geioür5t,  nmgebretjt,  mit 
geftof3cnem  ^miebad  beftrent  nnb  in  fteigenber  ^Butter  einige  9J?inuten 
mie  S3eeffteofg  gebraten. 

44.  Charles  X.  Gin  ©tnd  faftigeg  Ütinbfleifd^  ot)ue  ^ett,  etma 

2 kg,  mirb  tüdjtig  geftopft,  gct)äntet,  rcid;  mit  ©ped  bnrd;5ogcn,  mit 
^otb  SBaffer,  Ijotb  Gffig,  Pietern  Gemür5,  befonberg  3'Pifbetn  nnb  menig 
^nobtanc^,  nebft  Sntter  in  einen  93ratofen  gebrad)t  nnb  gar  gefdpnort, 
mobci  nid^ttjineingcftodjcn  merben  barf  nnb  fleißig  mit  ber  Srütjebegoffen 
merben  nui^.  9J^mi  täf3t  biefeg  fyteifcf)  eine  9tad;t  ftc^en,  tjadt  Piete 
©djatotten,  mengt  fie  mit  Pfeffer,  ©0(5  nnb  geriebenem  SBci^brot  nnter- 
einanber,  fdjneibet  bag  Steifd;  in  ©djeiben,  beftreidjt  biefe  mit  Gi,  brndt 
fie  in  bag  Gemengfet  nnb  brät  fie  in  ber  Pfanne  mie  S^otetettg. 

45.  Gebratener  gteift^bntt  (^rifaubette)  Pou  frifdjem  ^leifd^. 

91r.  1.  3)erfetbe  mirb  befonberg  fein  nnb  motjtfdjinedenb,  menn  man 
ba^u  1 5:eit  9tinb-,  1 5'eit  STatb-  unb  1 2'eit  burdpoadjfeneg  ©djmeine- 
fleifdj  fein  tjadt  (am  beften  nimmt  man  eine  ber  prafli)djcn  3(cifd;l)ad- 
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mafcfjiiicn  — erprobt  pnbe  idj  bie  S[RciircrjdjC  2JJnfdjiiie  9^cforb,  bie 
au^gc^cidjuct  i[t  iinb  bie  g(eifd;padmafd;ine  be^  ^tejanbertoerfä)  unb 
bann  311  750  g 3^eifc^  125  g 33utter  nimmt,  ^nnn  man  bieje 
StRifdjiing  nidjt  paOen,  fo  5ert)adt  man  750  g gnte§  Üiinbfieijd^  an§ 
ber  ^cide  mit  125  g 37ierenfett  ober  frifdjem  ©ped  ganj  fein,  gibt 
baju  4 gan^e  (Jier,  ©atj  nad)  ©efd^mad,  SD7n§fatnn^,  80  g gefto^enen 
.ßmiebaef  ober  geriebene^  Sßeijsbrot  unb  eine  S^affe  fatteä  SBaffer. 
S)ie§  mirb  nntereinanber  gemifd;t,  runb  ober  tängtid)  geformt,  mit  ber 
naffen  §anb  red^t  glatt  gemad)t,  mit  ^miebad  beftrent  unb  mit  bem 
SJteffer  fren3mei§  eingeri|t.  ®ann  legt  man  bie  f^rifanbede  in  fteigenbe 
Butter,  brät  fie  unter  ftei^igem  Begieren  im  Ofen  gelb,  gie^t  nad) 
unb  nad),  menn  e§  fein  fann,  einige  S^töffet  bide  @at)ne  bariiber  unb 
lä^t  fie  ^/4  bis  1 ©tnnbe  bunfetgetb,  nid^t  braun  braten,  .^at  ber  Dfen 
üon  unten  nid)t  bie  get)örige  ^i|e,  fo  fann  man  fie  erft  V2  ©tunbe 
auf  bem  freuet  giigebedt  braten  taffen  unb  bann  in  ben  Dfen  ftetten, 
bamit  fie  oben  f^arbe  befomme;  umgemanbt  mirb  fie  nid)t.  dRan  fann 
and)  Oor  bem  Stnrid^ten  einige  feingefto^ene  2Bad)otberbeeren  über 
ben  Braten  ftrenen. 

46.  fJtcifd^Ontt.  2.  5tnf  750  g fet)r  fein  get)adteS  mageres 
gteifd)  opne  ^aut  unb  ©epnen  nimmt  man  125  g feingefd)abteS 
^ierenfett,  200  g biinn  abgefd)ätteS,  in  fattem  SSaffer  eingemeidt)teS, 
atteS,  in  einer  reinen  ©eroiette  mieber  feft  anSgebrüdteS  SSeifebrot, 
3 ®ier,  baS  B3eif)e  etmaS  fd^mimig  gefd)(agen,  fnapp  20  g ©at^  unb 
etmaS  SJtuSfatnnf).  ®ieS  adeS  )oirb  gut  uutereiuauber  gemifd^t,  ruub 
uub  gtatt  geformt  iiiib  mit  ber  geröfteten  uub  feiugefto^enen  SBei^brot- 
rinbe  riugSum  beftrent.  SdSbaun  tä^t  mau  einen  reid)(icf)en  ©tid) 
Butter  in  einem  paffeuben  irbeneu  Stöpfdfeu  mit  12 — 15  ©tüd  frifd)eu 
3erfd)uitteueu  B3ad)otberbeeren  fod)eu,  tegt  bie  f^rifaubede  piueiu, 
bedt  fie  feft  311,  fept  nad)  einer  fteiuen  Sßeite  baS  3:öpfd)en  3urüd  auf 
ein  gau3  madiges  f^euer  uub  bret)t  unb  f)ebt  bie  f^rifanbede  oft  mit 
einem  ©c^aumtöffet,  um  fie  auf  bem  Boben  Oor  ?tubrenneu  311  fid)eru. 
Sft  fie  unten  bunfetgetb,  fo  toirb  fie  eiumat  umgetegt  uub  im  gau3en 
1 ©tunbe  oufmerffam  gebraten.  9Jtad^t  mau  bagegen  oon  berfetben 
9J?affe  fteine  Bättd)en,  fo  braud)t  man  fie  nur  einige  9D7iuuten  auf 
jeber  ©eite  311  braten. 

47.  @efd)iuortcr  ^tcifd)bntl  (^rifnnbede).  tiefer  mirb  nad) 
5Jtr.  1 ober  2 3ubereitet.  B3enu  er  in  reid)tid)  Butter  getb  gemorben 
ift,  gie^t  man  fo  Oiet  fod)enbeS  B3affer  t)iii3U,  baf)  er  fanm  3111*  ^ätfte 
bebedt  mirb,  gibt  einige  3iti^onenfdt)eiben,  1 'Jßeterfitienmnr3et  unb 
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1).  31cij(1)j)3cifeu  attcr 


2 (Stücfdjcit  SDhi^fatblüte  ^iir  ©aiice  unb  lä^t  ben  feft 

^ugeberft,  V2  ©tiinbe  langsam  forfjen.  ®onn  gibt  man  etma^  gelb- 
gejd)mi^te§  on  bie  ©ouce,  taf3t  fie  gut  burdjfoc^en  unb  rütjrt  fie 
mit  einem  ©ibotter  unb  einigen  S:robfen  äJtaggimüv^e  ab. 

2luc^  fonn  man  [tntt  einer  großen  grifanbeHe  53ädd^en  non  ber 
©ro^e  eine§  ^ü^nereig  aufroUen  unb  im  meiteren  mit  itjnen  auf  bie 
angegebene  SBeije  ber[at)ren.  muffen  bie  gnf«nbellen,  fobatb  fie 
imnenbig  nic^t  me^r  rot  finb,  nad;  t)öc^ften§  10  9JJinuten  rafd;  Oom 
5euer  genommen  merben.  — merben  Kartoffeln  ba5u  gegeben. 

48.  S’rünnbcöcu  Don  gebrotcucm  ober  gcfodjtcm  SIcif(^. 

®ie  Überrefte  bon  gteifd)  t)adt  mon  mit  einer  ^^^iebet  ober  mit 
^.ßeterfiüe  redjt  fein,  rüt)rt  ba5u  einige  ©ier,  ©atg,  loenig  iJZelfen  ober 
äRnSfat,  eüua§  abgefdjätteS,  geriebene^,  in  Sntter  gelb  gemad)te^ 
SBeiprot  unb  übrige  S3raten-  ober  Sleifdjbrülje,  ober  ftatt  ber  ©aucen- 
refte  foure  ©at)ne,  einige  ^^robfen  9Jtaggimür^e  unb  menig  geriebene 
3itronenfd)ate.  Sann  formt  mon  Ijierüon  eibide  Klöfee,  beftreut  fie 
mit  ben  geröfteten  unb  feingefto^enen  Krnften  be^  SBei^broteg  nnb 
brät  fie  in  SSntter  gelb.  §at  man  gctod^ten  ©djinfen,  fo  fann  mon 
etmo^  bnrcb§  Steifd)  baden  nnb  bann  meniger  ©utter  neljmen;  ebenfo 
ift  ein  3bfab  bon  gefodjten  93and)fbedreften  fetjr  ernpfebten^mert. 

;^n  (Srmongeüing  be§  SBeijibroteg  loffen  ficb  einige  gefodjte  falte 
Kartoffeln  gebrandjen,  bie  auf  einer  9teibe  gerieben  loerben. 

49.  Kruftcfn  notb  ber  9?iobc.  9tad)bem  ein  ©tüd  bon  einem 
gebratenen  gitet-  ober  Hammelbraten  in  feine  SBürfel  gefdbnitten  ift, 
lö^t  mon  etibo^  SJJebi  in  bsif3gcmad}ter  Butter  fran§  merben,  rübrt 
gute  93ratenbrübe  ober  gatlertboltige  ißouidon  bm5u  unb  gie^t  fotdb^ 
noch  bem  Stbnebmen  be§  gette§  bnrd)  ein  ©ieb.  Hi^rbon  bringt  man 
einige  Söffet  gum  Kodjen,  gibt  ouf  bem  f^ener  2 — 3 mit  etma§  fattem 
SBoffer  gerftopfte  (Sibotter  unter  beftönbigem  Stübren  bib5u  nnb  fügt, 
menn  bie  ©auce  fet)r  gebunben  ift,  ba§  S^teifcb  nebft  in  93ntter  ge- 
bämpften  ©d;ototten,  feingetjodter  fpeterfitie  unb  baö  bietteidjt  nod) 
febtenbe  ©at^  bei  nnb  rüt)rt  alte^  auf  bem  f^ener  fo  lange,  bi§  e§  ge- 
hörig bermifcbt  nnb  fo  bid  gemorben  ift,  ba^  feine  93rübe  bcrbortritt, 
fonbern  bie  9[}taffe  mie  ein  2:cig  erfdjeint.  ®ann  breitet  man  biefe  511m 
Kottmerben  auf  einer  ftad;en  @d;üffet  an§  nnb  formt  fie  bm^^onf  tüie 
Joterrotten,  metdfe  mon  in  ©djeiben  fdjiieibet.  ^anad)  ftopft  man 
nodb  SSertjättniö  2,  3 ober  4 ßier,  toäl5t  jcbe  Kruftet  in  feinem  ge- 
fto^enen  unb  bnrdfgeficbten  ^öcif^brot,  tnnft  fie  in  bie  (Sier,  bret)t  fie 
nocbniat^  im  33rot  benun  unb  mieberljott  baä  ^intnnfen  in  (Si  nnb  ba^ 
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in  33rot  nodj  einmal.  Slodjbein  bie§  gejd)cfjen,  bädt  man  bie 
Jftdm[tein  in  i)ei^em  ©c^ina^,  in  bem  jie  mit  einem  ©d}aumtöj[et  fo 
lange  t}in  nnb  !^er  bemegt  luerben,  bi^  jie  eine  jdjöne  gelbbraune  %ät-> 
billig  ertjatten  tjaben,  mmiac^  man  jie  bann  anj  SBeiproljdjiiitten  ab^ 
tröpjetn  tä|t,  etma§  bergartig  aiiridjtet  unb  ein  ©träu^djen  in  ©djma(5 
gebadener  i|5eterjitie  in  bie  SJiitte  jtedt. 

50.  SUciuc  j^Icijdj)JoIftcr.  ^Jtac^bem  man  übriggebliebene  3teijd)=* 
rejte  jegtidjer  2(rt  mit  etlnaä  ©d;infen  jein  gemiegt,  üermijd)t  man  jie 
mit  jeingejdjiiittener,  in  33utter  gej^niorter  B^uiebel,  einigen  (£iern, 
©al5,  ipjejjer,  SJtn^fatnnB,  jomie  etloo§  Üleibbrot.  ign^mijdjen  bädt 
man  bünne  ©ierfnc^en  tjellgetb,  bejtreidjt  jie  anj  einer  ©eite  mit  ber 
j^teijdijarce,  rodt  bie  ^nd^en  anj,  jc^neibct  jie  in  jdjräge  ©c^eiben  unb 
bädt  jie,  mit  @i  bejtridjen  unb  mit  Sleibbrot  bejtreut,  in  reidjlic^er 
S3utter  bräuidic^.  ^at  man  nur  loenig  j^teijd^,  mijd)t  man  ba§  j^üdjet 
gteic^  glüijdjen  ben  jtüjjigen  (gierfm^enteig  nnb  bädt  üon  ber  SJiajje  in 
einer  Sadbäugc^enbjanne  fteine  S3aftbäu§c§en. 

51.  Ülinbfteijdjgratitt.  3Jtan  bejtreut  eine  butterbejtridjene  tieje 
©djüjjet  mit  einer  SJUjc^ung  bon  geriebener  ©emmet,  gemiegten  ^it^en, 
einigen  ©djatotten,  ipeterjiüe  unb  (getnürg,  tand)t  in  ©djeibdien  ge=* 
jd)iiittene  9iinbjteijc^rejte  jc^ned  in  ^erlajjene  33ntter  ober  au^gebratenen 
©ped  unb  legt  jie  in  bie  ©c^üjjet.  3)ian  bejtreut  bie  Dberjtädje  mit 
bem  Üiejt  ber  (gemür5mijdjiing,  belegt  jie  mit  ®ntterjtüdd)en  nnb  über- 
gie^t  bie  ©d^üjjet  mit  V2  S^ajje  gejat5ener  j^teijdjei'traftbouidon,  in  ber 
man  4 (gier  verquirlte,  bejtreut  jie  liod)  imd^  ©eüeben  mit  geriebenem 
Jiläje  (trodene  S^ejte)  nnb  bädt  bo!§  ©ratin  ©tnnbe. 

52.  ©cfdjutorte  9Jtan  ftopjt  ein  ©tüd  Steijc^ 

auy  ber  ^tujt,  melc^eS  nid)t  511  jrijdj  jein  barj,  jdjiieibet  e§  in  läng- 
tid)e  ©c^eiben,  bie  man  ebeiijad^3  nod)  etma§  mit  einem  SHopjtjotv, 
nid^t  mit  einem  SJtejjer,  ftopjt,  bejtreut  biejelben  nidjt  51t  reidjtid;  mit 
einem  ©emengjet  üon  jeingejto^enem  ©atv,  Sielfen  unb  ^-j^jejjer,  ober 
jtott  bejjen  mit  einigen  gejto^enen  2Bad)otberbeeren,  betegt  jie  mit 
bünnen  ©pedjdjeiben  unb  loidett  jie  311  jejten  Üiöddjen  anj,  loetd;e 
mon  mit  einem  j^aben  nmbinbet.  — ©etjr  jein  luerben  bie  3fioden, 
loeiin  man  jie  mit  jotgenber  dRijdjung  bejtreidjt.  dJietjrere  tjortgefodjte 
t^igetb  jtreidjt  man  bnrdj  ein  ©icb,  üerrütjrt  jie  mit  1 rofjen  ©ibotter, 
Vloei  Süjjet  ^Jomatenbrei  (ober  jaurer  ©atjiie),  luenig  gcloiegter  ^^eter- 
jitie  nnb  einer  geriebenen  ©djatotte  mit  ^jefjer  nnb  ©0(3  311  einer 
t^orce,  mit  ber  mon  bie  dioutaben  bejtreidjt,  beüor  man  jie  mit  einer 
©pedjd)eibe  bebedt,  ^anadj  tä^t  man  in  einem  üertjättniymäjjig  großen 


168 


2!Dpfcfjcn  reid^Iidj  Sßuttcr  gelb  luerbcii,  bret)t  bie  SioITcn  in  9Jcc!^I  um 
uiib  lä^t  fie  bic^t  nebeneiimnbcr  unb  fe[t  ^ugebedt  aii[  nidjt  511  ftorfem 
^euer,  fotange  ongel^t,  im  eigenen  @ofte  braten.  ben  erften 
5 HJiinuten  mirb  bie  untere  ©eite  nod)  oben  gelegt.  ®ann  gie^t  man 
feitmörtg  fo  Diet  fod;eube§  Söajfer  an,  ba^  bie  9töttc^en  ftarf  gur  §ät[te 
bebedt  merben,  bedt  ben  S^opf  fc^ned  feft  5U,  befd;mert  ben  ®edel  mit 
einem  S3ot5en  unb  täfet  jie,  gnrüdgefd^oben,  bei  gan^  mäßiger  §i^e, 
oI)ne  ben  S:opf  gii  öffnen,  im  ganzen  V2  bi§  Ijöc^ften^  ©tunbe  teife 
fdjmoren,  ba  ein  511  ftarfc§  unb  511  tangeö  ©raten  bie  dtoutaben  troden 
mad;t.  Slt^bann  merben  bie  flöhen  mit  einer  ©d^ere  bnrd^gefd^nitten 
unb  entfernt,  unb  bie  Ütoidaben  in  itjrer  bidtidjen,  braunen  unb  fröf- 
tigen  ©auce  angerid^tet.  ©ie  geben  eine  angenetjtne  ©eitage  511  feinen 
©emüfen;  and^  fönnen  fie,  menn  bie  ©ance  etma§  öertöngert  mirb,  mit 
Kartoffeln  gereicht  merben. 

53.  @iu  gcfod)te§  ©uppeuftüd  mit  einer  Krufte,  ©on  ber 

9tad;bruft  (©pannrippe)  cine§  Dd^fen,  beffer  Don  ber  Ouerrippe  (f^ig.  9), 
mirb  eine  gute  ©nppe  gcfod;t;  ift  ba§  ^teifd^  gor,  fo  legt  man  e»  in 
eine  ©ratpfanne,  gibt  einige  Söffet  ©uppenfett,  2 3^uiebetn,  3 Sorbeer=* 
btötter  barnnter,  beftrent  ba§  gteifc^  mit  ©at^,  HJtn»fatnn^  unb  ge- 
fto^enem  3'üiebad  unb  täfit  e§  unter  einem  S^ortenbedet,  moranf  üiet 
f^euer  getegt  mirb,  ober  beffer  im  t;eif3en  Ofen  getbbrann  merben.  — 
2tudt)  fann  man  ba§  f^teifd^,  fattiS  man  ©onittonrei^refte  t)at,  mit  bem 
mit  einigen  @iern  nnb  geriebenem  Käfe  oermifd)teu  9tei§  bebeden  unb 
mie  angegeben  meiter  berfatjren.  (Sä  mirb  eine  träftige  ©arbetten-’, 
Kapern-  ober  (St)ampignon-©ance  ba5ii  gegeben. 

54.  ÖJcftonteä  ©uppcnflcifd),  uad^  ber  ©nppe  mit  Kartoffeln 
(^n  geben.  SlJian  fet^t  baä  ©nppenfteifd)  ctmaä  seitiger  atä  gemötjutid) 
anfy  f^ener  nnb  fd)iieibet  eä,  nadjbem  eä  meidj  gemorben,  in  paffenbe 
©tüdd)en.  jDann  mad)t  man  ©ntter  getb,  tä^t  feingemürfette  3tüicbetn 
barin  getbbrann,  bod^  nid;t  brcn5Üg  merben,  gibt  äJtetjt  t)in5u,  madjt 
unter  ftetem  ®nrd)rüt)ren  and)  bieä  bränntid;  nnb  rüt;rt  eä  mit  ©nppen- 
brütje  511  einer  reidjtidjen  nnb  redjt  fämigen  ©ance.  ®icfc  mür5t  man 
mit  einigen  ganzen  Steifen,  menig  Sorbeerbtättern  nnb  etmaä  ^Jßfeffer, 
fügt  baä  oietteid)t  nod;  fct)tenbe  ©at^  nnb  1 — 2 ß^töffet  bide  fanre 
ober  fnf^c  ©at)nc  tjin^n,  töfft  auf  getinbem  f^encr  baä  f^teifd)  V2  ©tunbe 
in  ber  ©ance  fdjinorcn  nnb  gibt  biefer  beim  Stnridjten  einen  fdjmad; 
fönertidjcn  (^efdjinad  biird;  ^dronenfaft. 

55.  Ütiubftcifd)  und)  ber  Suppe  auf  anberc  5trt.  ©Jan  fodjt 
30  ©atattartoffetn  in  ber  ©d;atc,  fdjätt  fie,  fd)neibct  fie  in  ©djeiben, 
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(icftreut  fie  mit  ctmiv3  ©a^  uub  übergief^t  fic  mit  einer 

3af[e  beitem  ©alatöt,  mit  bem  mau  bie  ‘a'artoffetje^eiben  gut  burdj= 
fd^meuft.  9Jtau  ucrmifc^t  üier  Söffet  SBeiueffig  mit  5mei  ß^töffetu 
toc^eubem  Sönffer,  einem  S^eetöffet  feiugeriebeuer  i^miebet,  etma3  feinem 
ßuefer  nnb  ^^^feffer.  9Jtit  biejer  ©nuce  üermengt  man  bie  St'artoffet- 
fd)eiben.  3}lan  fügt  bem  ©atat  nod;  öier  mürftig  gefdjiiittene  marme 
batbmeic^  gefodjte  (Sier,  4 S^töffet  gröbtidj  get^adte  ^öfet^nnge,  einen 
@§töffet  kapern  unb  ebenfoüiet  ^-j^ertgmiebetn  511  nnb  ridjtet  ibn  berg=> 
förmig  an.  ®a3  tjeifee  ©nppenfteifc^  mirb  in  ©djeiben  gefd)nitten  nnb 
trangförmig  um  ben  ©atat,  ber  taumarni  fein  foft,  getegt.  @3  mirb  mit 
etma3  öon  feiner  !örütje,  bie  man  mit  einem  ©tüd(^en  Butter  unb 
einigen  3;:ropfen  SJtaggimürge  nnterrütjrt,  beim  Stnridjten  beträufett. 

56.  Oiüftfc^uittcu  bou  ©uppeufteifd).  Übriggebtiebene3  g^eifc^ 
mirb  in  ©cf)eiben  gefc^nitten,  eine  f)tadjt  in  @ffig  getegt,  in  ©iern, 
©at5  unb  9}tii3fat  umgebretjt,  mit  gefto^eneni  ^miebad  beftreut  unb 
in  S3ntter  teic^t  gebraten,  bamit  e3  nidjt  aii3trodne. 

57.  Irish  Stew  Don  übriggcblicbcnctn  23rnteu.  ^ier^u  eignet 
fid)  mir  nid)t  gan^  bnrdjgebratene3  S^cift^,  metd)e3  gut  aii3gefet)nt  unb 
in  fteine  3Bürfet  gefdjiiitten  mirb.  3b  1 3!'erter  ?}teifd)  nimmt  man 
2 Spetter  fdjeibig  gefd;nittene  rotje  S^artoffetn,  V2  3:efter  3tbiebetn, 
^^5feffer,  ©atg,  menig  ^tettenpfeffer,  mifdjt  atle3  gut  nnb  fodjt  e3,  mit 
Souifton  ni(^t  gnu5  bebedt,  unter  öfterem  Urnfe^menfen  auf  ber  |)erb* 
ptatte  gar  nnb  fämig.  Ser  Sopf  mirb  mit  33ntter  ober  93ratenfett  au3* 
geftridjen,  bie  Souitton  oon  ben  Öratenfnodjen  mit  etma  imrtjanbener 
©ance  nnb  SSaffer  getoc^t  nnb  ba3  @erid;t  feft  ^ngebedt. 

58.  ©enffteiftf).  9Jian  bret)t  bie  ©djeiben  in  ©nppenfett,  mit 
etma3  iöonittün  Oermifdjt,  um  nnb  ^iept  fie  bann  biirdj  eine  9J(ifd)ung 
Oon  geriebenem  SSeiprot,  feinge^odten  3toiebetn,  ^eterfitie,  ''-Pfeffer 
nnb  ©at^.  Sarauf  tö^t  man  in  einer  ftad)en  ^Bratpfanne  feine3  f^ett 
pei^  merben,  tegt  bie  ©d)eiben  pinein,  auf  febe  ein  ©tiiddjen  S3ntter, 
unb  bädt  fie  im  Ofen  getbbrann.  Unterbe3  fodjt  man  eine  ©enffauee 
naep  5tbfdjiiitt  R.  33eim  Stnridjten,  niept  früper,  gibt  man  bie  ©ance 
in  eine  ©djüffet,  tegt  bie  gebadenen  ©cpnitten  pinein  nnb  feroiert  ba3 
Oieriept,  metcpc3  nadj  ber  ©nppe  gereidjt  mirb,  fofort. 

59.  ©ntnt  oon  nbriggcbticbcucm  Snppcnftcifdj.  ©iepc  ?tb- 
fdjnitt  P. 

60.  Aparffet  ftntt  fietcifdjmnrft.  9I?an  fodjt  ein  etma3  fette3 
©tnd  S^inbfleifdj  in  SBaffer  mit  ctma3  ©at^  in  fnr5er  93rüpe  meiep 
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iinb  (jndt  uad)  (Sntj^eruung  ber  ^nod^en  rer^t  [ein. 

man  511  750  g 125  g 9^ci§  ab,  fod^t  i()n  mit  ber  ätinbfleifd)“» 

brül)e  meid)  unb  bid,  modjt  Söutter  gelbbraun,  rü^rt 

gcfto^cneu  9^elfenbfeffer,  SJtu^fatnufe  unb  ba§  üieKeic^t  nod)  fcl)(eiibe 

©at5  t)in3u,  tä^t  atle^  gut  burd)ic^moren  unb  rid^tet  e§  rec^t  au. 

fatter  i^a^reSgeit  faun  mau  reid^lid;  fod^en  uub  ba§  §adfel  in 
^or3elIaugefö^eu  offen  an  luftigem  Drte  längere  3^d  auff)ebeu. 

Statt  9tei§  fanu  man  auc^  gute,  frifd^e  |)afergrü|e,  in  Söaffer  ab« 
geflößt,  mit  SSouitlon  bid  fodjeu,  ma§  erfterem  ni(^t  uad)Ttet)t.  ©benfo 
ift  aud^  atte§  geriebene^  SBei^brot  mit  $8ouiIton  fe!§r  gut  unb  um  fo 
met)r  bann  311  em^fe^Ieu,  menu  man  bie  (entere  größtenteils  3U  einer 
Suppe  aumeuben  möchte.  Soteß  §adfel  ift  befonberS  3U  9IpfeImuS  ein 
angeneßmeS  ©erlebt. 

51ucß  üon  übrigem  fetten  Sörateu  ober  Suppenfteifd^  läßt 
fi(f)  foieß  §adfel  ßerftetleu,  inbem  mau  eS  uad)  bem  SSiegen  tu  Butter 
bur(^fd^mort  unb  bann  mit  bem  fertigen  S^eiS  ober  ber  ^ofergrüße  mifd)t. 

61.  Suppcufleiftß  mit^tnicbdn.  9Jton  fd)ueibet  übriggebüebeneS 
Suppenfieifd^  mit  bem  f^ett  in  bide  Sdjeiben,  löft  baS  nötige  Sal3  in 
etmaS  SBaffer  auf,  berteitt  eS  über  baS  f^Ieifcß  unb  läßt  eS  eiu3iel)en. 
UnterbeS  niad)t  man  S3utter  ober  g^ett  in  einer  ißfaune  ßeiß  unb  gibt 
reicßlid)  tlcingcfdjuittene  ^üJiebelu  Ijineiu.  jDonn  legt  man  baS  f^leifcß 
barauf,  läßt  eS  3ugebedt  bet  einmaligem  Unimenben  gelblicß  merben, 
rießtet  eS  an,  niacßt  rafd)  eine  Sl'leinigfeit  9}Zel)l  in  ber  Pfanne  boIl‘> 
ftäubig  gar,  rüßrt  eS  mit  etmaS  SBaffer  unb  8 S^ropfeu  SlRaggimür3e  3U 
einer  fur3eu,  fämigen  Sauce  unb  berteilt  biefe  fodjenb  über  baS  Sleif^. 

62.  ÜbriggcblicbcucS  ©uppcuflciftß,  mit  3lpfelu  gcfdjmort. 

9Jtan  fd)ueibet  Suppeufleifcß  in  feine  Sdßeibcßeu,  legt  bie  fetten  Stüd^ 
djen  auf  ben  S3obeu  eines  fleinen  2!opfeS,  baS  übrige  barauf,  ftreut 
etmaS  Sal3  unb  einige  9^ägeld)eu  barüber  ßiu  uub  läßt  eS  3ugebedt 
eine  flciue  Söeile  fdßmoren.  UnterbeS  fd)ält  mau  faure  ^pfel,  entfernt 
baS  ^erngeßäufe,  fdjucibet  bie  Stüde  gleidjfaÜS  in  Sdjeiben,  bebedt 
bamit  baS  ^leifd),  gießt  einige  Eßlöffel  SSaffer  feitmärts  barunter,  läßt 
bie  ^pfel  gar  merbeit  uub  ridßtet  alles,  oßite  eS  um3urüßren,  au. 

63.  2)cSglcid)CU  bie  Üiofiucitfaiicc.  @S  mirb  eine  Sfiofineufauce 
gemad)t,  mie  fie  bei  ben  Saucen  (?lbfd)u.  R.)  angegeben  ift,  uub  gutes 
in  Sdßcibeu  3erteilteS  Suppcufleifd)  in  biefer  Stuubc  laugfant  ge- 
fd)mort. 

(Sbeufo  fanu  mau  baS  Suppeufleifcß  reidjeu  mit:  Shapern-,  ßßam- 
piguoit»,  91tor(ßeln-,  SarbeUen^  O^urfeu-»,  9}Zoftrid)«»  uub  ^ioiebelfauce, 
bereu  ßubereitung  mau  ebenfalls  in  2lbfd)iiitt  R.  ßubet. 
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64.  3?nno«t  SuVVcuf^cifrf)-  ^Jfnu  fcfjucibct  ba§  ^Icifd)  In 
paffeiibe  ©tücfe,  mac^t  93rateiifctt  ober  53uttcr  gelb,  rü^rt  1 — 2 ge- 
fc^uittene  ßiüiebeln  bovin  gelbbraun,  foluie  |e  nod;  ber  Portion  1 — 2 
©^(öf[el  9JJe^t,  gibt  SBoftev  neb[t  Srotenbvü^e,  eÜüoS  Pfeffer  nnb 
Steifen  ober  9ktfent)[effer,  2—4  Sorbeerblätter  unb  ettooS  obgefctiötte, 
in  feine  ©c^eiben  gefc^nittene  eingeniodjte  ©nrfen  tjingu,  lä^t  te^tere 
loeid;  fodjen  unb  bo§  gteifc^  in  ber  ©oiice  ein  inenig  fc^moren. 
Seziere  inn^  rec^t  fämig  fein;  loenn  fic  fü^üd^  geUJÜnfdjt  toirb,  fo  tonn 
man  V2  ©B^öffet  ©irup  ober  33irnmu§  bnrd;rüt)ren,  aud^  ftatt  beffen 
einen  Ijolben  Teelöffel  9}Zaggitünr5e  gufe^en. 

65.  2)omiuifnucrfd)uUtc.  ^n^er  9ieften  Oon  fRinberbraten  ober 
©nbpenfleifd^  mufs  man  nod;  eine  I}eIIe  ^teifdjforte  l^aben,  ettoo  ^atb§- 
ober  @d;meinebraten.  S3eibe  Riefte  toerben  in  gteid;mä^ig  grof3e 
©d^eiben  getedt  nnb  auf  jebe  9iinbfleifd^fc^nitte  eine  f^arce  bon  100  g 
©emmet,  50  g ^armefanfäfe,  2 (S^töffel  geloiegten  Mutern,  eben- 
fooiet  ©orbedenbntter,  3 @iern,  3id*onenfdt)ote,  ©0(5  unb  Pfeffer  ge- 
ftridjcn  unb  bie  Ijeden  gteifdE)fd^nitte  baranf  gelegt.  Sine  Pfanne  tnirb 
baranf  mit  S3utter  auSgeftridjen,  bie  5teifd)fdf)nitten,  abmedjfetnb  buntte 
unb  ^ette  ©orte  oben,  Ijineingelegt,  Ijei^e  S3ntter  unb  ^[2  Sto§  HRabeira 
iibergetränfelt  unb  bie  ©djuittdjen  feft  oerbedt  bnrd^  unb  burd^  erl)i|t. 
©ie  toerben  ^ierlid^  ongeridjtet,  ber  Slanb  ber  ©dt)üffel  mit  ^itronen- 
fpättd^en  unb  ^eterfiüe  üer5iert,  bie  ©once  übergefüftt  unb  kartoffel- 
ober  Stattfatat  baneben  gereicht,  foloie  in  le^terem  gade  au(^  gebratene 
kartoffetbädd^en  bo5U  gegeben. 

66.  5’Icifd)crcme.  ©nppcnfieifd;  loirb  mit  einem  geinöfferten 

i^ering  (beffer  mit  einigen  ©orbeden),  einer  unb  etma§  ^eter- 

fiüe  fein  get^adt.  ®ann  bämpft  man  ba§  ^teifd)  einige  dRinnten  in 
jerlaffenem  gett,  berrnljrt  e§  at^bann  mit  einigen  Söffetn  kapern, 
2 Siern,  2 Söffeln  fourer  ©aljue,  1 Söffet  3ftotiüein,  ©at^,  Pfeffer 
unb  geriebener  ©emmet  511  einer  gefdjineibigen  9Roffe,  bie  man  in  5er- 
taffener  33utter  eine  S^iertetftunbe  fdjmort  nnb  bonn  in  kortoffetbrei 
ober  SöouidonreiS  5U  Sifd^  gibt. 

67.  S’kifdjnofj.  (Sieftoerloenbnng  511  einer  guten 
5tbenbfdjuffet.)  ®o§  gef)adte  .^teifd)  (V2  kg)  oerinifdjt  man  mit 
100  g gelüiegtem  ©ped,  1 Sfstöffet  feinen  kräntern,  2 Söffet  kapern, 
einer  getjadten  Snrte,  ©at§,  ipfeffer  unb  einem  toeidjen  9iütjrei  bon 
4 Siern,  brüdt  biefe  SlRaffe  in  eine  rnnbe  f^orm  nnb  fodjt  fie  V2  ©tnnbe 
im  SBafferbabe.  ?tm  fotgenben  Stage  ftiir^t  man  fie  unb  reidjt  fie  mit 
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einer  Oraimcn  ober  Siemoiilnbenjance.  5fncf)  fmin  iiinn  [ie  mit 

einem  ©anertiibev^iig  üerfetjen  nnb  mir  Dt,  (Sjjig  unb  ©enf  ba^n  geben. 

68.  Srtiirc  iKoltcu  (jietje  ^bfefjn.  W.)  ju  brate».  S)ie  Stollen 
tuerben  in  fingerbiefe  ©djeiben  gefdjnitten,  menn  man  fie  bejonberö 
gilt  511  machen  münfdjt,  in  @i  unb  ^t^iebad  nmgebre!^t,  fonit  otjiie 
meitereg  in  einer  Pfanne  in  ijei^gemndjter  S3ntter  ober  Ijei^cm  Stieren- 
fett nebft  einigen  Äpfelfc^eiben  gelb  gebraten. 

9(uc^  fann  man  jebe  ©c^eibe  mit  einem  Söffet  ^fannfudjenteig 
bebeden  unb  bie  Stpfetfd^eiben  für  fic^  braten. 

SBo^tfdjinedenb  finb  bie  Stoften  and),  menn  mau  fie  5erfdjuitteu  iu 
einer  roten  Söeinfance  etmo  10  SJtinuten  fd;moren  töf^t. 

69.  @ar  ju  brate».  ®a§  in  Söaffer  nnb  ©0(5  meidjgefoc^te  unb 
in  (Sffig  gelegte  Öiar  (SJtaiit,  f^ü^e,  SBaninie  u.  f.  m.)  mirb  in  SStetjt 
umgebretjt  unb  mit  Stpfelfd^eiben  in  f^ett  gelb  gebraten. 

70.  f|Sa»^a§  5»  brate».  t5)iefe§  ebenfo  Oorteittjafte  aU  angenetjine 
^eric^t  für  einen  tägtid;en  ^J:ifd;  fann  511  jeber  geniad;t  merben 
(fietje  Stbfdjii.  W.),  unb  5luar  foluotjt  Don  Stinbftcifd;  at§  ©dimeine- 
^eifd;,  fetbft  üon  gefod;tem  ©nübenftcifd;  unb  einem  5äf)en  93raten, 
mobei  bann  reidjtid;  ©ped  mit  fcingeljadt  mirb.  ®a  man  ben  ^antja§, 
menn  er  tauge  genug  gefodjt  ift,  im  ©ommer  offenftetienb  an  einem 
fütjten,  luftigen  Orte  8,  im  SBinter  14  ^age  aufbematjren  fann,  fo  ift 
er  3ugteic^  atä  Stu^tjitfe  511  empfetjten.  Stad;  beiii  ^od;en  mirb  er  auf 
fotgenbe  ^eife  gebraten:  SJtan  mad;t  ^Butter  ober  gutes  gett  in  einer 
Pfanne  t;ei^,  fd;neibet  ben  ^ant;aS  in  ©d;eiben  Don  ber  SDide  eines 
fteinen  f^ingerS,  legt  fie  bidjt  nebeneinanber  nnb  tä^t  fie  iinbebedt  auf 
beiben  ©eiten  getb  unb  fro^  braten;  bod;  bi’irfen  fie  nid;t  anStrodnen, 
niüffen  üietniet;r  inmenbig  meid;  bleiben.  SJtan  gibt  ben  ^aid;aS  511 
^artoffetfpeifen  unb  gern  511  ^artoffetn  mit  Stpfetn  ober  ^pfetbrei. 


71.  ^rifdjc  9ti»bffei(d)m»rft  3»  brate».  ®a  beim  traten  ber 
SBurft  ber  iarm  fef;r  teid;t  rei^t,  fo  tut  man  mot;t,  fie  Oorf)er 
V4  ©tnnbe  in  einen  S'opf  mit  beinat;c  fodienbem  SBaffer  311  legen 
(fod;en  barf  eS  nid;t)  unb  f;ei^  merben  311  taffen.  ®ann  rüt;rt  man 
93ntter  über  f^ener  biinfetgetb,  legt  bie  Sönrft  in  eine  rcd;t  t;eifi  ge- 
mad;te  ©d;üffet  nnb  übergie^t  fie  mit  ber  33ntter.  ©ie  pa^t  ebenfattS 
üor3Ügtid;  311  StpfetmuS;  bod;  ond;  Slartoffetn  mit  Stpfet  finb  fef;r  gut 
ba3ii.  |)änfig  brät  man  bie  sfeürfte  üon  gefod;tem  Stinbfteifd;  ot;ne  ben 
S:arm;  tepteren  3ict;t  man  ab,  fd;neibet  bie  SSnrft  in  ^ortionSftüdc, 
t;atbiert  biefe  unb  brät  fie  in  S3utter  in  ber  Pfanne  friiftig. 


I.  Dd)fcit*  ober  9^inbf^ciic^). 
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72.  Xvotfcu  goüorbcuc  9üubf(cifrf)iüurft  511  örnteii.  bic 
2Buv[t  biirc^  511  Initcjc»  ?luf6eU)nl}vcii  tvocfeii  gcluorbeii,  fo  legt  man  fie 
fo  tauge  in  faltet  äöa^fer,  bi§  fie  lueicf)  geluorbeii  ift  (lueuigftenS  Xog 
unb  Stacht),  fpnttet  uub  fd^neibet  fie  in  fingertange  @tüde  uiib  tä^t  biefe, 
auf  faurc  i^tpfet  getegt,  mit  etma§  SBaffer  uub  einem  ©tüddjeu  33utter 
taugfam  fodjeu,  bi»  elftere  gar  geiuorbeu  fiub,  bann  ridjtet  mau  beibe§ 
jufammcu  au. 

73.  Giugefntjcnc  Sruftfcnic  (lU  nugcncljmc  S^citngc  ^um 
^Butterbrot  uub  Ocrfri)iebcueu  ©cuiüfcu.  Xic  ^orfc^rift  I)ier5U  ift 
im  5(bfd)uitt  W.  511  fiubeu  uub  mirb  t)ier  nur  barauf  t)iugeluiefen. 

74.  f|$öfclflciftf)  511  fodjcu.  ^ft  ba§  gteifc^  ol)ue  meitere»  mit 
Sat^  eiuge|)öfett,  fo  tegt  mau  e§,  je  uadjbem  c§>  met)r  ober  meuiger 
faltig  ift,  eine  S'hdjt  ober  einige  ©timbeii  in  $fi?affer  (beffer  mirb  ei»  im 
0§mofc-5tbbörat  eutfat^eu),  fe^t  e§,  mit  fattem  Sßaffer  bebedt,  auf» 
^euer  uub  täfft  e»  etma  3 ©tuubeu  taugfam  fodjeu.  .3«m  9'tadjgie^eu 
miifj  mou  fo(^eubeö,  fein  fatte§  SBaffer  uetjuieu.  Steifdj,  metdjcg  in 
einem  5ufammeugefe|teu  ^ofet  gelegen  fjat,  mirb  mit  fodjcubem  SBaffer 
uub  etma§  ©at5  auf§  geuer  gebradjt  uub  bafür  geforgt,  bafi  e§  meber 
au»  bem  fodjeu  fommt,  iiodj  511  tauge  fodjt,  moburd^  mau  einen  fabeu 
ßiefdjiuad  be»  gteifdjc»  oer^ütet. 

'Xitmerfiiug.  ®ie  58rüt)c  fanii  mau  fet}r  gut  511  ©raimeufimjje  mit  St'av»' 
toffetn  gebrnudjen,  and)  ^11  §ü(fenfrud)tfimpen,  fomie  gu  aÜeu  berberen 
.Sperbft«  uub  5ß>iutcrgemüjcu. 

75.  Oinudjfteifd)  511  fodjeu.  SDaSfetbe  mirb  abcub^  Uortjcr  gut 
abgemafdjeu,  ma§  am  befteu  mittete  eine»  rciucu  §aubbefeu§  uub  einer 
i^aubuott  S®ei5eufteie  gefdjictjt,  eine  9fad)t  in  Söaffer  eiugemeidjt,  am 
befteu  im  ©utfat^uug^apbQi'flt,  ber  ba§  5tu§taugeu  be§  gteifdje§  oer- 
tjütet,  am  aubereii  Xage  uoc^mab»  abgefpütt,  mit  fodjeubem  SBaffer  be«= 
bedt,  auf»  f^euer  gebradjt  (braudjtc  mau  bcu  S'iitfatguuggafjparat, 
nimmt  mau  ba§  SSaffer,  ba§  im  3tf>barat  ba§  gteifdj  bebedte)  uub 
taugfam  2 — 4©tuuben  unuuterbrodjeu  gefodjt.  S'tacI  bem  (^arfeiu 
fauu  mau  e»,  feft  5ugebedt,  uod)  V2  ©tuubc  in  ber  S3rütjc  ftetjeu  taffen, 
moburdj  c§  mitber  uub  faftiger  mirb.  ($iue  trefftidjc  S3eigabc  511 
rnarmem  3iaudjfteifd)  ift  geriebener  3)?eerrcttid^,  metdjer  mit  burd)- 
geftrid^eueu  gefodjteu  ^itpfetu,  ©aft  oou  breieu,  ©djate  Oou  einer  tjatbeu 
Drange,  etma§  Sitjeinmeiu  uub  |]uder  üermifc^t  mirb. 

^tuiucrfuug.  S)ie  58nit)c  fauu,  mic  oben  angegeben,  bemdU  mcrbcu.  Um 
bcu  9tcft  Oou  Dtoudjfleifd)  fafiig  ju  erbalteu,  legt  mau  c§  in  einer 
offeucu  Xerriue,  bie  an  einen  fütjteu  Drt  geftettt  mirb,  micber  in  bic 
'^3rüt)e,  mcldjc  mau  uötigcufatbS  uadj  einigen  Xageu  auffodjt. 
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D.  ^Ieijrf;fpciycn  oder 


70.  ©ernudjerte  Bunge  luirb  3:ag  imb  S^adfjt  ein- 

getücidjt,  luie  Slaiic^fleijrf)  gefodit,  gtuifdjcn  ^luci  33rettd^en  mit  einem 
teidjteii  ©tein  befd^mert,  nad^  bem  ©rfoUen  enttjäutet  unb  bi^  5um  (Se- 
broud)  in  ber  S3rül)e,  morin  fie  gefodjt  ift,  aufbeinat^rt.  2)urd)  bo^ 
^reffen  evtjölt  fie  eine  belfere  gorm.  ®eim  ©ebraud)  mirb  bie  Bnnge 
in  bünne  ©d^eiben  gefd^nitten,  freugförmig  ober  reit)entt)ei§  auf  eine 
©c^üffet  gelegt  unb  mit  ^eterfiüe  garniert. 

©ie  gibt  eine  angenetjme  ^Beilage  gu  öerfd;iebenen  jungen  ©emüfen, 
al§:  ©rbjen,  ^o^Irabi,  ©pinot,  fomie  auc^  gum  ^Butterbrot. 


77.  Sceffteaf  und)  9?elfou  für  ^rnnfe.  9J^an  beftreid;t  bie  für 
bieje  3tinbjd)nitten  gebröudjlidje  fteiue  ^tafferolle  mit  83utter,  fepid^tet 
250  g gefdjätte,  toürflig  gefdjuittene,  5uOor  gebrüpte  Kartoffeln  mit 
©al5  I)inein,  legt  gtoei  gitetfdpnitten  Oon  100  g ÖJcmidjt  pinauf,  füUt 
4 Söffet  fräftige  ^u§  auf  unb  ftettt  bie  Kafferotle  etma  5 äRinuten  auf 
ftarfeS,  bann  noc^  20  SJ^inuten  gum  ©d)moren  auf  fet)r  mä^ige^  geuer. 
9J?an  bringt  bie§  S3eeffteat  im  Stieget  p 3:ifcp? 

78.  Dlinbcrrippcn.  9Jlan  entfernt  Knod;en,  f^ett  unb  ©et)nen  au? 
ber  biden  Kotetette,  ttopft  ba?  f^teifdt)  unb  brät  e?  at?bann  unter 
mef)rmatigem  SBenben  in  ^Butter  10  3Jlinuten,  fatjt  unb  pfeffert  e? 
unb  gibt  eine  ©ance  ba5u,  bie  man  au?  einem  t)etten  ^uttermept  mit 
ber  au?  ben  ©et)nen  unb  Knod)cn  ber  Kotetette  bnri^  5tn?!od)en  ge^ 
monnenen  S3rü^e,  einem  Ö)tä?d^en  3}labeira  unb  bem  nötigen  ©at^ 
fjergeftettt  t)at. 

SBeitere  Krnnfenfpeifeu  geben  bon  fRinbfieifd)  9Jr.  2,  3,  5,  0, 
9,  14,  21,  22,  23,  39,  49  unb  41. 


II.  KaIbfle^^d^ 

SSorbemertung.  Ginen  guten  93raten  crt)ätt  man  nur,  meun 
man  ba?  f^teifd)  bom  5tnfang  bi?  gum  ©nbc  ber  Sörate5eit  mit  f^ett 
päufig  begießt,  ba?  ütJac^fütten  bon  Söaffer  ober  gteifd)brüt)e  aber 
fo  fpät  mie  mögtid^  bornimmt  unb  ben  SSraten  niemot?  ftopft  (Katbfteifc^ 
ift  5um  Klopfen  ^u  föeic^  unb  toirb  boburi^  faferig.)  5lnd)  brandet 
mon  5ur  tabettofen  SSottenbung  bc?  S3raten?  fanre  ober  fü^e  ©a'^ne, 
bie  mon  jebod^  erft  eine  fnoppe  ©tnnbe  bor  bem  i?tnrid^ten  bertoenbet. 


II.  Stü(l)fleijd). 
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79.  ^alD^fcuIc  om  SJian  Iä|t  ben  93raten  je  nad^  ber 

loanuen  ober  falten  ^al)re§5cit  2 — 4 ljm3e  alt  inerbcn,  jdjiieibet  ba§ 
5öein  im  ©cfeiif  ab,  bo(^  fo,  bafi  öoii  unten  ba§  33einfteifd)  tjängen 
bleibt,  mefd^e^  man  über  ben  Slnod;en  bieegt  unb  mit  einem  Ijöt5ernen 
^^friem  feftj'tid)t.  ®ann  möfd^t  nnb  trodnet  man  itjii.  SBenn  man  ben 
S3raten  511  füllen  münfd;t,  fo  mirb  ber  iBeinfnodjen  _l)erauÄgclöft,  bie 
f^arce  (Q.  S^ir.  62,  63  ober  67)  l)ineingeftettt  unb  bie  Öffnung  jngenälit, 
S)ann  reibt  man  if)n  ring»und)er  mit  feingemodjtem  @0(5  ein,  bringt 
il)n  an  ben  @pie§  unb  brät  iljii  nidjt  ju  ftarf  mit  gefdjmol5cner  S3ntter 
unter  fleißigem  33egie^en  1V2 — 2 ©tnnben.  be^ng  auf  ba§ 
bereiten  ber  ©ance  mirb  auf  bie  folgenbe  fllnmmer  Ijingemiefen. 

80.  SloIbSlcuIc  im  Ofen.  ?iod)bem  ber  SSraten  nac^  borfjer- 
geljenber  ^Jinmmer  borgeric^tet  ift,  lö^t  man  in  ber  SSrntpfanne  reid)- 
lidj  ©ntter,  momit  and)  guteä  ^albgnierenfett  berbnnben  merben  fann, 
511m  ^odjen  fommen,  legt,  menn  man  guten  ©ped  l)at,  einige  ©c^eiben 
l)inein  unb  ben  traten,  bie  runbe  ©eite  nad^  oben,  baranf,  ftedt  il)u 
in  einen  t^ei^en  Ofen  unb  lä^t  it)n  anfong§  bei  ftorfer,  bann  bei  mäßiger 
^i|e  unter  fleißigem  S3egie^en,  o^ne  il)n  umäulegen,  1V2  ©tnnbe 
braten.  (Sin  fleiner  S3raten  aber  barf  nid;t  über  1^4  ©tnnbe  im  Ofen 
ftetjen  bleiben,  meil  er  fonft  §u  meid)  unb  511  troden  mürbe.  Um  gu 
berl)üten,  ba^  bie  ©ance  511  braun  ober  gor  breu5lig  merbe,  fann  man 
nötigenfalls  gumeilen  ein  ©tüddlien  S3ntter  fiingufügen.  ^enfeifd^en 
Sratapparot  brandlit  man  bergleid^en  nid;t  511  befürdjten  unb  erljält 
einen  befonberS  faftigen  S3raten. 


176  affcr  ^Irt. 

®er  fSaiice  fann  burrf)  l — 2 ^l;o[[en  guter  fü^er  8al)ue  ein  qu- 
genetjiner  ©efd^mocE  uub  fd^üue  gelbbraune  S^rl’iing  gegeben  tuerben. 
S^ad^bem  ber  traten  au^  ber  ^fnuue  genommen  ift,  gie^t  man  bie 
@at)ne  l)inein,  tä^t  fie  bnnletgeib  braten,  rül)rt  atle§  in  ber  Pfanne 
^urüdgebUebene  mit  fod)enbem  SSaffer  Io§  unb  lä^t  e§  nod^  einige 
3Jlinuten  5U  einer  bünnflüffigen  (Sauce  fod;eu.  ®urd^  bie  ©al)ue  mirb 
fie  geiiügenb  gebunben.  ;^n  ©rmangetung  berjelben  brät  man  einen 
falben  ®f3töffeIt)oII  feinet  3Jlel)t  mit  braun  unb  fügt  fc^mac^e  f^lcifc^^ 
ejtraftbrülje  ober  SSaffer  nebft  einigen  ^^ropfen  3Jiaggi§  ©b^if^i^üjürge 
l)in5u,  um  bie  Sauce  5U  bereiten,  meld^e  man  ftetg  bor  bem  ^nrii^ten 
burc^  ein  feinet  Sieb  taufen  tä^t. 

Sott  bie  Sauce  noc^  biird;  (Stiambignonö  gemür5t  merben,  fo  bämbft 
man  biefe  nebenbei  mit  etma§  93ntter  rafd;  gar  unb  gibt  fie  fnr5  bor  bem 
?tnridjten  in  bie  Sauce. 

81.  ^atbSrüdcu.  9?ian  beftellt  ben  91üden  bon  ber  teilte  bi» 

5ur  93ruft,  fd)ueibet  an  beiben  Seiten  bie  S^ibpen  bi§  jur  §ätfte  tueg 
unb  töft  bie  Spieren  an§.  ®ann  l^öutet  :mb  fpidt  man  ben  ^üden  mie  . 
einen  ipafen  unb  brät  it)n  im  0fen  mit  reic^tic^  Sbecf  nnb  iöutter  bei  ; 
mäßiger  ^i^e  in  1 — 1V2  Stunbe  gar.  5Da§  Satg  mirb  erft  in  ber 
SJiitte  ber  SSrat^eit  übergeftreut.  ©egen  ©nbe  ber  S3rat5eit  überftreic^t 
man  ben  Sftüden  mit  bider  faurer  Sat)ue. 

®ie  Sauce  mirb  mie  in  bor^ergefienber  91ummer  bereitet  nnb  5U 
bem  3iüden  entmeber  Satat  ober  ^ombott  gereid)t,  ober  mit  iöutter 
unb  ^ormefanfäfc  t»ermifd;te  Ülötjrennubetn  ba5u  gegeben. 

ißietfod^  toirb  ber  Slüdten  aud^  mie  ber  gebämbfte  SBidetbroten  j‘ 
bereitet  unb  mit  9Jiabeiro<=,  ©l^ambignou'  ober  iöec^ametfauce  ;j 
gereid;t.  2tu(^  tä§t  fic^  ber  SRücfen  mie  9ftinb§tenbenbraten  mit  alter- 
tet ©emüfen  anrid;ten.  : 

82.  ^albi^bratcn  im  ^obf.  SJlan  richtet  benfetben  oor  mie  Kalbs- 

braten am  Sbie^,  mactit  in  einem  tjobfe  S3utter  nnb  KatbSnierenfett 
braun,  fügt  nac^  ^Belieben  anc^  einige  Sbedfd^eiben  ’^iu5u,  legt  ben 
©raten  t)inein,  unb  tä^t  it)n  offen  on  beiben  Seiten  get)örig  getb  merben, 
mät)renb  mon  i^n  öfter  t)in  unb  !^er  fd;iebt,  ot)ne  hinein  gu  ftec^en.  3)ann 
giefet  man  nac^  unb  nad)  einige  t)atbe  Waffen  Sat)ue  t)inein,  bedt  ben 
iiobf  feft  5U  nnb  oerfätjrt  unter  t)änfigem  ©egiejsen  mie  beim  Dfenbraten ; ; 

aud^  mu^  mie  bei  biefem  bie  rnnbe  Seite  im  3:obfe  nad;  oben  liegen. 

;^n  ©egenben,  mo  ^nm  ©armerben  beS  ©ratenS  ©ratbfannen  mit  | 
©tut  übti^  fiub,  mirb  bie  ©utter  311111  ©raten  nur  getb  gemad;t,  fogleicb  |f 


Cafel  IV. 
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fig.  11.  Kalbsriichcn. 
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Vig.  12.  Halbsbciilc. 
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ein  ®ecfel  mit  aii^gebronuten  ^04«»  ober  Storffol^ten  auf  bie  ^^fanne  ge- 
beeft,  bon  ^eit  311  ßeit  ettua§  @Iut  nad^getegt  unb  bofür  geforgt,  ba^ 
f(eif3ig  mit  bem  f^ett  begoffen  uiib  bie  untere  §i^e  uid^t  51t  ftar!  merbe. 

83,  ÄrtlöSbratctt  in  Suttermit^.  SJZan  fanu  eine  ^atbgfeute 
im  ©ommer  4 — 6 ^age  in  33uttermUd)  ertjatteu,  nur  mu^  fie  gnu^ 
bamit  bebecEt  fein  uni)  bie  SJälcE)  uoc^  gtoei  ^^ageit  erneuert  toerbeu. 
©effer  benu^t  man  atterbiugg  bie  SBirferStjeimerfd^e  f^rifdjert)attuug§- 
pffigfeit  ober  „©aruoün".  ©eim  ®ebrau(|  trodnet  mau  bie  teilte  ab 
unb  biiuiet  uub  fpidt  fie  auf  ber  Stufeenfeite.  Sn5mifc^en  I)at  man  in 
ber  Pfanne  reidjtid^  ©pedfi^eibeu  au^braten  taffen  uub  bagu  ein  ©tüd- 
dpeu  ©utter  getan;  menn  bie§  gufammeu  bräuulid;  ift,  legt  mau  ben 
©raten  tjineiii  uub  gleid§  auf  bie  ©eite,  auf  ber  er  liegen  bleiben  fod. 
®ie  erfte  tjatbe  ©tunbe  mu^  er  ftart  braten  uub  fortmötjreub  begoffen 
toerbeu,  bie  Ie|te  ^^albe  ©tunbe  fann  er  tangfam  braten,  uub  loenu  man 
i^u  nun  nid)t  mit  ©a^ne  begießen  fann,  fo  lege  mau  etioaS  ©utter  auf, 
beftreue  ben  ©raten  mit  ©al5  unb  begieße  i£)u  aud^  mit  bem  ©rateufett 
fo  ftei^ig  loie  möglich . ©obatb  ber  ©raten  au§  ber  i|5fnnne  genommen 
ift,  toobei  mau  niemals  eine  ÖJabel,  fonbern  ben  ©d;aumlöffet  ge- 
brauchen muB,  bereitet  mau  bie  ©auce  mit  ettoa§  brauugebrateuem 
9Jtet)l,  SBaffer,  einigen  tropfen  StJtaggiioürge  uub  ©atj. 

?tnmerfung.  ®iefe  Zubereitung  ift  befonberS  auf  bem  Sonbe  5U  emp- 
fet)teu,  too  man  nid)t  immer  gnteg  f^teifet)  haben  ober  bei  einem  fetbft- 
gemäfteten  Äalb  bag  ^teifdh  in  ber  ^i^e  fonft  nicht  üor  einem  ©ei- 
gcfd;macf  fdjü^en  fann. 

84,  9Ziercn=^n(ffcf  jum  Kalbsbraten,  ®ie  gebratene  91iere  mit 
ihrem  f^ett  loirb  fein  gefjadt,  bann  fäf3t  man  ein  fteiueS  ©tüd  ©utter 
mit  einer  gehadten  Ziuiebef  gelb  toerbeu,  Sliere,  ©alg,  SJJuSfatuu^, 
einen  S^töffet  faure  ©ahne  uub  nach  ©elieben  aud;  einen  hofbeu 
löffel  ©enf  barin  burchfo^en  unb  gibt  biefeS  mit  gerofteten  ©rotfehnitten 
gum  ©raten. 

f^ür  ©efellfchaftSeffen  fann  man  leicht  fehr  toohffdhmedeube  „Slieren- 
paftetchen"  auS  ber  Siiere  hrrftedeu  unb  ben  ©raten  bamit  garnieren. 
2Ran  bämpft  bie  Sliere  mit  ihrem  gett  toeid),  fchueibet  fie  uebft  geböiupften 
Champignons  in  deine  ©ßürfel  uub  rührt  fie  in  ettoaS  fräftiger  gteifch^ 
brühe  mit  Pfeffer  unb  toenig  Zmicbet  heife-  ©ortjer  hat  mau  einen  ein- 
fadh^u  9teiS  in  gteifdjbrühe  bief  gefod;t.  Kleine  ^affenformen  toerbeu 
mit  ©utter  beftri(^eu,  mit  3teiS  om  ©oben  uub  ben  Sööuben  ouSgetegt 
unb  bie  teere  9JUtte  batm  mit  bem  Slierenragout  gefüttt.  Dbeii  ftreid)t 
mau  eine  ©d^ietjt  ©eiS  anf,  ftetit  bie  ^.paftetdjeu  20  ©tiuuteu  iuS 

Iiabibig,  Äoc^bud).  12 
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Sönfferbab,  ftür5t  fie  beim  ^(nrid^ten  inib  tec|t  auf  jebcä 

^45a[tetdjeu  eine  3:rüffetfcf;eibe  ober  aud^  eine  ^^omatenfci^eibe. 

85.  ©efiiUtc  ^nlb^bruft.  SDZan  löft  beu  ^noc^en  qu§  bem 
Statt  ober  Sug  (am  beften  tä^t  man  bie§  gteid^  Oom  gteifdjer  be- 
forgen),  möfcf)t  nnb  trodnet  ba§  Stcifd^,  ermeitert  bie  burc^  Stu^töfung 
beä  großen  ^noi^enS  entftanbene  §ötjtung  mit  einem  fc^arfen  3JJeffer 
nact)  alten  ©eiten,  ot)iie  bie  ändere  §aut  511  üerte^en,  nnb  gibt  bie 
gültung  Q.  III.  ’kx.  67  ober  eine  garce  üon  ©c^meinefteifd^  Q.  III. 

61  mit  in  SBoffer  unb  ©atg  gar  gefoc^ten  9töt)rennubetn  bermengt 
ober  and)  eine  ©emmetfarce  t)inein,  nöt)t  bie  Öffnung  511,  reibt  bie 
Sruft  mit  menig  ©atg  ein  unb  fe|t  fie  mit  rei(^tic^  Sutter,  metc^e 
mit  gutem  gett  uutermifdjt  fein  fann,  bei  5iemtid^  ftarfer  .'pibe  in  ben 
0fen.  Unter  fleißigem  Segie^en  unb  at(niät)tici^em  9lad;gie^en  bon 
fröftiger  Souitton  tö^t  man  fie  je  nac^  ber  (^rö|e  1V2 — 3 ©tunben 
braten.  Seim  Stnrictiten  bergeffe  man  nic^t,  bie  f^äben  t)erau§5U5iet)en. 

2)ie  ©auce  loirb  mit  etma§  tattern  Söaffer  gufammen  fämig  gerührt 
unb  gefoc^t.  ©e!§r  ^übfd)  ift  eine  fotc^e  gefüllte  ^atbgbruft  tatt  für  ein  i 

feinet  5tbenbeffen.  fttad)  bem  ©ntfernen  ber  gaben  beftreid^t  man  fie  tj 

ring§t)erum  mit  ber  ftar!  eingefoddcn  ©auce,  loetc^e  5U  braunem  ®ctce  j 

erftarrt.  5Die  falte  ^atb^brnft  toirb  mit  einer  SUaüonnaifenfauce  mit  l| 

ge^adten  ^röutern  (fiet)e  5tbfdjnitt  R.)  511  S^iifd^  gegeben.  ■, 

86.  ©efüttte  Äalb^bruft  mit  ÖJäufctcbcr  für  ^efettfc^aftgtafetn.  i 

®ie  Mb^bruft  mirb  mie  in  höriger  Stummer  borbereitet.  SJJon  reibt  |i 

bann  5ur  güttung  250  g Sutter  fdtiaumig,  gibt  750  g feingelbicgte  jj 

ßinnfeteber  unb  Mböteber  gu  gteid;en  2:eiten,  4 ©igetb,  gmei  getbeid;tc,  (j 

feft  au^gebrüdte  SBei^brötc^en,  hier  getjadte  S:rüffetn,  ©at^,  ißfeffcr  jj 

unb  ba§  511  ©d^nee  gefd^tagene  ©imei^  tjin^u,  foba^  man  eine  teidjte  ^ 

feine  güttung  ertjött.  i)ie  Sl'atbgbruft  mirb  bamit  gefüttt,  in  Sutter  11 

2V2  ©tunben  gebraten  unb  itjre  ©auce  mit  1 ®ta§  äJJabeira  gute^t  | 

berfebt,  nac^bem  fie  mit  ettoaä  90^ai§met)t  fömig  gefoc^t  mürbe.  ®ie  jl 

^atb^bruft  mirb  mit  einem  9Ianb  feinem  Kartoffelbrei  umgeben,  ben  i 

mon  bic^t  mit  geröfteten  ©emmelfnimen  beftreut.  | 

87.  ©cbnmVftc  Kalböbruft.  Sllö  9JJittelgerid)t  bömbft  mon 

bie  Katb^bruft  gern,  ol)ne  fie  511  füllen.  3JJon  fpidt  fie,  nad^bem  mon  !l 

fie  in  ^ei^em  SSoffer  ^at  fteif  merben  taffen,  bröt  fie  in  Sutter  on,  ■! 

giefft  bonn  gleifd)brüt)e  511  unb  fügt  ßl^ombignon^,  auc^  mol)l  einige  ; 
^eterfilienmnr^eln  bei.  ®ic  ©ouce  mirb  at^bann  mit  9lcibbrot  fomig  i 
gemad;t,  mit^it^obeufaft  gefdjörft  unb  über  bie  angerid;teteSrnftgefüHt. 
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^11  feinen  ^ncfjcn  nintegt  man  biefe  SloibSbrnft  mit  Trüffeln  unb 
nutfgebadenen  ©eflügelf(öf3if)en,  and)  füllt  man  nod)  einen  Sftanb  üon 
Kartoffelbrei  nm  bie  ©d^nffel. 

;3ebe§  beliebicg  gro§e  ©tüd  oon  ber  SSruft  löf3t  fid^  nad^  oben  ange- 
gebener 5ß3eife  für  ben  einfadtjen  ^ifd^  auc^  oljne  Sl)ampignon§  fd^moren. 

88.  KalbSbruftf^Jcifc.  1 kg  abgebrühte,  in  ©tüde  gefd;nittene 
KalbSbruft  fod^t  man  in  SBaffer  mit  ^eterfilientourgel  unb  einer  roten 
aJtöhre  nebft  bem  nötigen  ©alj  meid^.  bcrfelben 

200  g mehrmatg  abgefocf)ten  3ftei§  in  gleifdhe^traftbrühe  bid  au§  unb 
rül)rt  sule^t  ein  ©tüd  ^Butter  burdl).  2ludh  fleine  gteifd^flö^dhen  (3Ib- 
fc^nitt  Q.)  merben  bereitet,  ein  Ko|)f  S3lumenfohl  gerteilt  unb  30  fleinc 
Shainpignong  gepult,  ^enn  bie  KalbSbruft  meidh  ift,  foi^t  man 
bie  Klöf)d)en  unb  ©emüfe  in  ber  S3rüf)e  gar,  feif)t  biefe  bann  bnrd)  unb 
oerbidt  fie  mit  hellem  Snttermeht.  @ie  tnirb  mit  Pfeffer  unb  3it^onen- 
faft  gemürgt  unb  mit  ©igelb  abgewogen.  Stße  .ßutaten  rührt  man  in  ber 
©ance  heife-  ®ann  ftreicht  man  eine  S3adfd;üffel  au§,  legt  fie  am  ©oben 
unb  an  ben  SBönben  mit  fReig  au§,  füllt  ba§  Sleifa;  mit  ©ance  hinein, 
breitet  ben  IReft  be§  fReife§  barüber  nnb  ftedt  bie  ©heife  10  SJtinuten  in 
einen  heilen  0fen,  um  fie  bann  an^uridhten. 

89.  @cbnm))ftcr  SSirfcIbrotcn.  9Jtan  nimmt  hieran  bal  Slieren- 
ftüd  ohne  97iere,  hadt  ben  fRüdgrat^fnodben  ab,  flopft  e§  unb  löft  bie 
StipfDeit  heraus.  2)ann  nimmt  man  ein  ©tüd  Kalbfleifch,  rohen  ©d)infen 
unb  ©ped  ober  fRierenfett,  einige  ©dhalotten  ober  ^miebeln,  ®ragon, 
^eterfilie,  ^droneufd^ale,  ©arbeiten,  l)odt  bieS  alte»  ganj  fein,  fügt 
einige  (£ier,  ©alg,  fRelfenpfeffer,  geriebenes  SBciprot,  1 — 2 Söffet  bide 
foure  ©ahne  ober  SBaffer  hingu,  rührt  adeS  gut  untereinonber  unb  bc- 
ftreid)t  mit  biefer  f^ö^ce  boS  f^leifd)  auf  ber  inmenbigen  ©eite,  rodt  eS 
auf  unb  nnimidelt  eS  mit  einem  33inbfaben.  ®ann  bringt  man  ben 
Srnten  aufS  f^euer,  lö^t  il)n  in  reidhli^  Söntter  üon  aden  ©eiten  gelb 
loerbcn,  gie^t  V4  l fodjenbeS  SBaffer  feitmärtS  hi”5^/  b?eldheS  man 
fpöter  mieberholt,  unb  gibt  1 dRöhre  unb  nadh  S3elieben  audh  2 Sorbeer- 
blätter  jur  ©ance,  mit  meldher  ber  S3raten  oft  begoffen  toerben  mn^. 
©0  läfst  man  ihn  in  fnrjer  S3rühe  meidh  toerben.  S3eim  dlnridhten  nimmt 
inon  baS  f^ett  größtenteils  ab,  rührt  etmaS  falteS  SSaffer  nebft  einer 
^offe  faurer  ©ahne  h^nju  nnb  bie  ©ance  bnrdh  ©ieb,  läßt  fie  mit 
2 Eßlöffel  Kapern  anffod;en  unb  gibt  etmaS  baOon  über  ben  33raten, 
ifährenb  bie  übrige  ©ance  ba^n  gereid^t  mirb. 

90.  Knlbflcifth  mit  S93a(holbcr.  dRan  nimmt  ba^u  ein  ©tüd 
bon  ber  S3ruft,  Hopft  eS  unb  läßt  eS  nadh  Ö5ntbünfen  gau5,  ober 
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jertcUt  e§  in  Sfiagoutftüde.  UnterbeS  fe^t  man  in  einem  irbenen  ÖJefdjirr 
auf  1 kg  ^albflcifd;  1 föibid  fri[d)e  S3ntter  nnb  18  frifc^  ^crfdjnittene 
SÖQC^otberbeeren  anf§  Ofener,  lö^t  bie  Sutter  gelb  toerben,  legt  ba^ 
^albfleifc^,  o'^ne  e§  objutrodnen,  mit  etma§  ©dj  beftreut  in  bie 
S3utter,  bedt  ben  ^od^tobf  [eft  gn  nnb  lo^t  ba§  ^leifc^  1V4  ©tnnbe 
mit  einer  flehten  ^Joffe  SSaffer  ober  Söouitton  tongfam  barin  fd^moren, 
mä^renb  e^  in  biejer  3^^  »nr  einmal  umgelegt,  aber  oft  gel^obcn 
merben  mu^,  um  e§  Oor  Hnfe^en  gn  bemalten. 

^at  man  gerabe  eine  angefd^nittene  3ih:one,  fo  fann  man  beim  Um- 
fegen be§  fyfeifdjeS  einige  ©d^eiben  bagu  geben;  übrigen^  toirb  man  auc^ 
ofjue  biefe  fein  Ö3emürg  oermiffen  nnb  ba§  (^eric^t  tool^ffd^medenb  finben. 

91.  §crrcucffcu  nou  ^afbjfcifd^.  S)ag  für  Herren  oft  gu  meid)- 
fic^e  ^afbfteifd)  mirb  ifjuen  in  fofgenber  ^Bereitung  ftet§  munben.  3J?an 
nimmt  1 kg  gut  abgelegene^  ^afbflcifd^  au^  ber  bettle,  f^neibet  e» 
in  ©tüde  uitb  bünftet  e§  in  100  g Butter  mit  ©afg  nnb  etma§  ipfeffer 
beftreut,  10  SJlinuten.  ®ann  ftreut  man  40  g SJtefjf  über  ba§  S'ieifd), 
gibt  V2  bide  faure  ©a()ue  baran  unb  bämpft  e§  meid^.  Unter- 
be§  foc|t  man  250  g 9lei§,  ben  man  einigemaf  abfod^te,  in  fcic^ter 
gfeifd)brüf)e  mit  etmag  ©afg  unb  einem  ©tüdd^en  93utter  meid),  fod)t 
and)  fcc^ä  ©tüd  reife  gerfd)niltene  Tomaten  mit  einem  Söffe!  SBaffer 
unb  ftreid)t  fie  burd^  ein  ©ieb.  SRan  ftreid^t  eine  fenerfefte  S5ad- 
fc^üffef  mit  ©ntter  on§,  gibt  eine  Sage  3ici§,  bann  ?fteifc^  mit  ©aucc, 
barauf  etma§  Somatenbrei  f)inein  unb  mieberf)oft  bie§,  bi§  afle§  ber- 
braud)t  ift.  91ei§  mn^  bie  erfte  unb  fepte  ©d)id)t  fein.  S)a§  (^eridftt 
mirb  15  SDUnuten  in  einen  mittelf)ei^en  Dfen  geftellt,  nad^bem  bie 
Dberffödie  mit  Söutter  betrönfeft  nnb  mit  ©emmeffrumen  beftreut  mürbe, 
unb  bann  in  ber  S3adfc^üffef  anfgetrogen. 

92.  Sleuleuftüde  (5’ri!anbeou§).  2lu§  einer  ^afbiJfeufe  löft  man 
bie  hier  großen  f51cifd)ftüde,  ffopft  nnb  fpidt  fie  luie  |)afen.  fÖann 
merben  fie  mit  etma§  äh^onenfaft  betrönfeft,  mit  3J?ef)f  beftöubt  nnb 
mit  einer  3ü?mbef  unb  ipeterfitienmurgef  in  bie  mit  reid^fid^  gefb  ge- 
bratener iöutter  berfef)ene  ^Bratpfanne  gefegt,  mit  ber  gefpieften  ©eite 
nac^  oben,  föer  Ofen  mn^  fo  gef)eigt  fein,  ba^  ba§  ÖJefpidte  bofb  gefb 
mirb.  fJ)onn  ftreut  man  feinet  ©afg  barüber  unb  brät  bie  f^rifanbean^ 
unter  öfterem  ^Begiefjen  in  V2 — ©tnnbe  gor.  SSifI  man  biefe 
^enfenftüde  gn  einem  feinen  (Sffen  geben,  fo  reid^t  mon  fie  mit  einer 
SJtabeira-,  2:rüffef-  ober  ^röutcrfanec,  üerfief)t  fie  and)  gern 
mit  einem  9^ei§ranb  ober  gibt  geröficte  ^artoffefn  bogu.  ©benfo 
geben  fie  eine  trefffic^e  Umranbnng  um  ein  feines  ©emüfe,  man 
fc^neibet  fie  bonn  oorf)er  in  ©c^eiben. 
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(Sotten  bie  3^nfanbeau§  gejct;mort  toevben,  fo  foctjt  mnn  Oon  bem 
5tbfat[  bev  ^eu(e  mit  ©nppenfräutcrn  unb  ©emüvj,  eff  er,  Sfietfen- 

p[effer,  ^^oicbetn  unb  1 Sorbeerblntt  eine  broune  ^raftbrüfje  unb  gie§t 
fie  burct)  ein  Sieb.  @inb  bie  grifonbeon^  beina’^e  gar,  fo  gie^t  man 
^4 1 öon  ber  S3ru!^e  ^in5u,  fct)tie§t  ben  0fen  nnb  begießt  jie  nod;  ein- 
mal mit  ber  fur^  eingefodjten  ©ance,  um  fie  bann  anguric^ten  unb  bie 
©auce  nod^  mit  etma§  in  ber  ipfanne  gebratenem  9)Zet}t  unb  ^raftbrütje 
fämig  5u  mad^en  unb  511  bermetjren.  ittad^bem  man  fie  burd)  ein  ©ieb 
gerüt)rt  unb  angerid)tet,  fann  man  fie  nod^  mit  ^dronenfc^eiben  ber- 
fet)en.  — ^J!rüffetn  barin  gefod;t  madtjen  bie§  ©erid^t  nod;  feiner. 

3bbereitung  1V4 — 1^1 ‘2  ©tnnbe. 

9(nmerfung.  ^at  man  bie  groBeu  Sleideuftücte  mie  angegeben  bermenbet, 
benn^t  man  ba§  ©tüd  am  S^üdgrat  gmedmö^ig  jum  ©^moren  ober 
üermenbet  e§  mie  bie  übrigen  fteineren  5Dlu§fe(n  511  ©d)nibetn  ober  gu 
^aprifan.  Me  fonftigen  deinen  5tbföIIe  fönnen  nodb  gur  ^erfteünng 
Oon  f^leifdbböllen  ober  nebft  ben  Änodben  unb  ©ebnen  gu  nad^geabmter 
5töniginfubbe  benu^t  merben. 

93.  S?alb§mip  auf  getjöutete  ^atb§nn|  ftopft 

man  gut,  fo  ba^  fie  mie  ein  breifingerbideS  ißeeffteat  ou§fiet)t.  ®ann 
madbt  man  auö  6 — 8 @iern,  metdje  mit  8 Soffetn  fü^er  ©at)iie,  ©at5 
unb  menig  9Jtu§fatnu|  berquirtt  finb,  ein  meid)el  3^^nbrei,  bermifdjt  e§ 
mit  100  g mürflig  gefdbnittenem  ©d)infen  unb  einigen  gemiegten  St)am- 
pignong  unb  ftreid^t  bie§  red^t  gteidjinö^ig  auf  bie  ^atb§nu§,  bie  man 
aufroHt  unb  mit  ©pedfdjeiben  umBinbet.  gertaffener  Butter  brät 
man  bie  ^'atb§nu|3  im  Dfen  in  etma  V2  ©tunbe  gar,  todjt  mit  etma§ 
f^teifd^brübe,  ^^i’coüenfaft,  ^artoffetmcbt  unb  1 Söffet  iportmein  eine 
Oor^ügtidbe  ©auce  unb  gibt  fie  über  bie  ^atbSnuji,  5U  ber  man  ge- 
bratene runbe  SJartoffetn  reid^t. 

94.  ^ruftctu  üou  SlatbSntcrc.  mirb  bie  Spiere  eine§  ^atb^- 
braten§  mit  1 — 2 gebratenen  SJtibbern  (^atb^mitd))  ober  einem  ©tüdd;en 
Kalbsbraten  fein  getjadt  unb  geriebene  .Sdronenfdjate  unb  SJtuSfatnu^ 
bagu  gegeben.  ®ann  tä^t  man  ein  ©tüdct)en  93ntter  bettbraun  merben, 
gibt  etmaS  feingebadte  ^miebetn,  nad)ber  ein  menig  gefto^enen  ^iuiebadt 
hinein,  unb  menn  bieS  beim  fteten  3fiübren  gebröunt  ift,  baS  ®etec  non 
KotbSbraten,  fomie  ben  ©aft  einer  Zitrone,  unb  tä^t  atteS  jju  einer  biden 
9iagoutfauce  burdjfodben.  ^ad^  bem  2tbtüt)ten  nermengt  mon  bie  ©auce 
mit  einigen  @iern,  bem  get)ndten  f^teifdb  unb  bem  nietteidjt  febtenben 
©atj,  formt  non  ber  SSJtaffe  deine  tängtidje  Ktö^e,  mätjt  fie  in  (£i  nnb 
gefto^encm  ^tniebad  nnb  brät  fie  in  S3utter  bettbraun.  ®iefe  ©peife 
tann  mit  gebadter,  in  S3utter  burdjgebratener  ipeterfitie  garniert  unb  atS 
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Beilage  511  ücrjdjicbencit  feinen  (^eniüfen,  aU:  jungen  SBnr^cTn,  Srbfen, 
iöiumenfoljt,  ^noften^ieft,  ©parget,  ^rtifdjoden  ober  ondj  mit  einer  be- 
liebigen bidiidjen  ^roftfance  at§  3Jtittetgerid;t  gegeben  mcrben. 

95.  ^ruftciu  bou  ilnIbSmibbcni  ((Singong^geridjt).  Mb§-  I 

mibber  loerben  abgebrüljt  (fiepe  1.  5if[gemeine  Siegeln)  nnb  fein  ge- 
fcpnitten,  einige  @(^aiotten  nnb  nacp  Ö5cfd;mod  einige  ©arbeden  fein  j 
gepadt  nnb  erftere  in  SSutter  gebnmpft.  SDonn  toerben  bie  SJiibber,  | 
©arbeiten,  ein  ©fjtöffet  SSein,  ©at^  nnb  dRu^fatbiüte  ober  I 

etma§  geriebeneg  SBei^brot,  nadp  Jßerpöttnig  ber  Portion  2 — 4 @ier  | 
unb  nocp  einige  S^töffei  Sörotenbrüpe,  f^teifdjfntg  ober  9Jliid)  pin5ii-  : 
gegeben  unb  bieg  atieg  nnter  ftetem  SRüpren  fteif  gefodpt.  ©tatt  ©ar- 
beden  unb  ©cpatotten  fönnen  ancp  ^rebgfc^mön^e  nnb  ^rebgbntter 
genommen  merben.  ®ie  SJiaffe  bleibt  über  9^od;t  ftcpen,  mirb  am  : 

anbern  3J?orgen  511  iängüd;en  Södcpen  geformt,  gtoeimat  in  gefcpiage-  i 

nein  @i  nmgemenbct,  mit  3tüiebad  bcftrent  nnb,  in  58ntter  ober  g-ett  | 

fdpmimnienb,  rafi^  geboden.  dJinn  gorniert  bie  ©(^püffel  mit  gebodencr  'i 

ober  au(^  frifcper  gepadter  ^eterfiüe.  j| 

I i 

96.  GJebänipftc  ^albgrippcn.  @g  gepört  pier5u  fepr  gnteg  !| 

abgeiegeneg  f^ieifcp.  diJon  fd;ncibet  bie  diippen  gtott  ab,  Köpft  fie  ge- 
pörig,  aber  nicpt  angeinanber,  fo  ba^  fie  1V2  cm  bid  bleiben,  nnb  ! 
padt  bie  ^nodjen  gnr  |)öifte  ab.  ®ann  legt  man  bie  düppen  in  eine 

bid  mit  33ntter  beftridjene  ©d)üffei,  beftrent  fie  mit  ©atj,  gan^  menig  j 
9[Rugfat  unb  gibt  nocp  53ntter,  ßü^onenfdjeiben,  etmag  geflogenen 
3üiiebad  nnb  etma  gu  1V2  kg  f^teif^  ^ po^^’  SBoffer  unb  patb 
SBein  pin5u.  darauf  mirb  bie  ©cpüffet  feft  5ugebedt,  ein  fcud)teg  j| 

Xncp  barüber  gelegt  unb  bie  dlippen  auf  dopten  ober  fepr  geünbem  ' i 

f^euer  ©tiinbe  gefcpmort.  ij 

97.  SBicner  ©dpnipcl.  dJlitten  ang  einer  Mbgfeuie  merben  'j 

©tüde  üon  ber  ©röpe  Keiner  33ceffteaig  gefd;nitten,  etmag  geKopft,  ; 

mit  feingcmadptem  ©ai§  nnb  Pfeffer  eingerieben,  in  @i  unb  dRept,  ) 

bann  in  3^üiebad  umgcbrept  nnb  in  reid;ücp  S3ntter  5art  gebraten.  j 

Seim  5inrid;ten  merben  bie  ©djiiipel  mit  etmag  ^dronenfaft  beträufelt  . 1 
nnb  mit  einem  3dronenfd)eibdpen  unb  einigen  kapern,  ober  gitterartig  | 
mit  ©arbedenftreifcpen  nnb  einem  ©piegelei  belegt.  I 

^oifteiner  ©d^nipet  erpätt  man,  menn  man  ben  Sratenfaft  mit  I 
braunem  33uttermept  berbidt,  1 ßoffei  dJJabeira,  einige  topfen  3dro-  t 
nenfaft,  einige  topfen  dRaggig  ©peifenmürge,  einige  ©cpciben  bon  If 
toffein  nnb  Spampignong  5ufügt  nnb  bamit  bie  ©djui^ei  überfüdt.  < 
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5tRan  (egt  äute^t  ein  Spiegelei,  einen  Sh-eb^fd^njanj  nnb  einige  5evteUte 
'^^feffergnvfen  auf  iebe^  ©c^nipel  nnb  gibt  9tö[tfartoffeIn  bo^n. 

98.  ^nlbörippdjcii.  Bu  ^otelettg  ift  gute§,  nic^t  511  fri[d^e§ 
^teifd^  eine  ^anptbebingnng.  SOtan  ftop[t  ba§  Sftippenftücf,  ftfjneibet 
Dom  9tüdgvat  bie  obere  ^oiit  nnb  bie  Seltnen  ab  nnb  teilt  e§  fo,  ba^ 
jebe§  Stüd  eine  9tippe  entpätt,  löft  baOon  ba§  Steifd;  bi§  5iir  eigent- 
ticken  ^otetette  ab,  fapt  an  ben  ^nodjen,  Itopft  mit  einem  tjö^ernen 
Jammer  ba§  langsam  meid),  tjant  ben  ^nodjen  5iir  ^ätfte  glatt 
ab,  formt  ba§  gteifc^  mit  einem  9J?effer  rnnb  nnb  glatt  oon  ®ide 
eine^  ginger^  nnb  ftrent  etmag  feinet  Saig  nnb  Pfeffer  barüber. 
®ann  tuidt  man  bie  9?ippc^en  in  (St,  mät^t  fie  in  gefto^enem  3tüie^>od 
ober  geriebenem  SBeifebrot,  ba§  man  nad;  fübbeutfd^er  9lrt  oft  mit  ge- 
riebenem ^armefanfäfe  üermifd)t,  nnb  legt  fie  in  gelb  gebratene  93utter. 
9J?an  lä^t  fie  ungefähr  6 SJiinnten  offen  braten,  mä^renb  mon  fie 
einmal  umlegt  unb  oft  mit  ber  93utter  begießt.  Sinb  fie  bnnfelgelb 
nnb  gart,  fo  gibt  man  fie  al§  ^Beilage  gu  frifc^en  (^emüfen,  befonberS 
gut  finb  fie  gu  S31umeufol)l,  (Srbfen  unb  Spargel,  i^m  SBinter  bilben 
fie  5U  mit  einigen  Soffeln  Somatenbrei  oermifdjten  9löl)reunubeln  eine 
einpfeplenSmerte  S3eilage. 

SJian  lann  fie  auc^  al§  3iüift^cnfd)üffel  anrid^ten,  boc^  fpidt 
man  fie  al^bann  entmeber  nur  mit  Spedftreifen,  ober  auc^  mit  jungen-, 
SarbeHen-,  ^Trüffeln-  ober  (55urfenftiftd;en,  aud)  mariniert  man  fie 
gern  einige  Stunben  in  mit  feinen  Kräutern  gemür^tein  SBei^mein 
nnb  gibt  fie  bann  mit  einer  pifanten  Sauce,  gu  ber  man  bie  aJtarinabe 
teilmeife  benupt,  ju  3:ifd). 

®ie  ^alb§rippd;en  fönnen  übrigens  and;  goit5  mie  ^ammel- 
rippdien  (9Jr.  151)  auf  bem  9ioft  gebraten  merben,  fie  finb  bann 
befonberS  faftig. 

®en  9Ibfall  Oon  ben  9Uppd)en  fann  mon  gur  Sonee  ju  einem  ge- 
möpnlicpen  Sliagont  ober  511  einer  Sütje  Oermcnben. 

99.  ^olbSrippdjeu  ouf  SOZiuifternrt.  9J?on  fd)neibet  bie  9üppdjen 
jierlicp  anrecpt,  binbet  ^no^en,  Sepnen  unb  f^leifd^abfäde  berfelben 
jufommen,  focpt  fie  mit  SBaffer,  Sal5,  (S^emürg  unb  ^miebcln  anS  nnb 
focpt  in  biefer  Srüpe  ancp  eine  borbereitete  SlolbSmilcp  meid).  Sind) 
(SpampignonS  bünftet  man  meid),  fd)neibet^albSmilcp  nnb  (SpampignonS 
in  Söürfel,  bereitet  onS  pellcm  Snttermepl  mit  ber  ^nod)enbrupe,  Salj., 
Pfeffer,  Bitronenfaft  unb  51eifd)ei'traft  eine  bide  Sance  unb  erpipt  bie 
SSürfel  pierin.  ^ie  Siippcpen  merben  gefol5en,  gepfeffert  unb  auf  jeber 
©eite  in  brauner  S3utter  2 SJiinuten  gebraten,  alSbann  auf  einer 
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feuerfefteu  ^4^üV(^ef(nu[cfjüf[c(  jicrücl;  nebeneinauber  aiigerirfjtet,  jebe§ 
91ibbif)en  mit  bem  ^vifaffee  befüftt,  mit  iparmefanfäje  beftreut,  mit 
^reb^biitter  betvilufett  iinb  im  0feu  getbbi’auu  gebraten,  gür  @efeU= 
jc^aft^^mecfc  fann  man  bem  gnfaffee  nodb  3:rüffetn,  ^rebgfdjmön^e 
nnb  ©(^fenjnnge  snje^en,  üereinfad^en  täfit  fic^  ba§  Ö^eridjt,  menn 
, man  ^atb§I)irn  nnb  ^tö^c^en  ^nm  grifaffee  nimmt. 

100,  gciucö  ^albftcifdj'^rifnffce.  äJ^an  jdjneibet  bie  gut  ge= 

Itobfte  33ru[t  in  tteine  üieredige  ©tüde  nnb  briitjt  ba§  gteijc^  ab. 
®aranf  legt  man  bie  ©tüde  in  einen  morin  reid^üc^  fri[d;e 

33ntter  l)ei^  gemacht  ift,  nnb  tä^t  fie  bei  einmatigem  Umtnenben, 
feft  5iigebedt,  etma  ©tnnbe  tang[am  fdjmoren,  aber  nid^t  getb 
merben,  gie^t  bann  foüiet  foc^enbeS  SBaffer  '^in5ii,  atg  man  ©ance  311 
^aben  mün[c|t,  gibt  andj  ©atj,  in  2^2  cm  lange  ©tüddjen  gefdjnittene 
^eterfi(ienmur5etn  nnb  nac^  SSeüeben  (StjambignonS,  jomie  einige 
©c^mar^mnrgetn  tjingn,  nnb  tä^t  ba§  5^<^ijd)  feft  gngebedt  tangfam 
mürbe,  bod;  ja  nidjt  511  tneid;  fod^en,  mobei  man  auf  etma  1 ©tnnbe 
redjnen  fann.  V4  ©tnnbe  üor  bem  5tnrid)ten  fann  fotgenbeg  fjin^n^ 
gefügt  Joerben:  SJlibber  (^albSmitdj),  fjatbgar  gefod;te  ©pargelföpfe, 
fteine  ©anciffen,  einige  ^it^onenfdjeiben,  menig  9JJn§fatbtüte  nnb  511m 
©ämigmai^en  ber  ©ance  gaii5  fein  geftof^ener  ungefüllter  ^t^iebad. 
S3eim  3tnrid)ten  rütjrt  man  bie  ©ance  mit  1 ©ibotter  ab,  fäf3t  auc^  mof)f 
ein  (<^ta§  Söei^mein  bamit  berfod^en  nnb  rid^tet  ba§  grifaffee  mit  feinen 
teb§==,  Steifd)«  ober  2ßeiprotftö^d;cn,  metd)e  in  gefallenem  Söaffer 
gefod)t  finb,  an.  ®ie  fömige  ©ance  mirb  ^ideüt  barüber  gefüllt. 

®ieg  Mbfteifd)-f^rifaffee  fann  nod)  bietfac^  beränbert  merben; 
man  fann  bie  ©ance  mit  ©arbetfenbntter  mür5en,  bie  SDZibber  fefjten 
taffen  nnb  ftatt  beffen  9J?ibberftö^d)en  (5tbfd)nitt  Q.)  tjineintnn;  andj 
fann  man  bie  ©ance  be§  nur  mit  SQZordjetn  berfe^ten  f^rifaffeeg  mit 
Slrebäbiitter  berfod^en  nnb  ^'rebgfdjmän^e  ba5ii  tun,  fomie  ba§  ÖJerid^t 
in  einem  9tei§ranbe  ober  mit  58tätterteigfdjnittd^en  anridjten. 

gür  ben  einfadjen  5^ifdj  fönnen  bie  feineren  ^btaten  fetjtcn  nnb 
bem  nad^  9^r.  100  ober  101  gefodjten  f^nfoffee  mir  ©emmetftü^djen 
nnb  S3(nmenfotjtrö§djen,  im  §rütjting  ©pargetftüddjen,  im  äBinter 
©djmar(^mnr5etn  ober  Slerbetrübd^cn  5iigefe^t,  andj  ftatt  atte^  beffen 
mir  in  ^üiertet  geteitte  ©eltcricfnoltcn  mit  gar  gcfodf)t  merben. 

101,  ÄatOftcifd)=5tilrtffcc  mit  9)tordjctu.  9)Zan  nimmt  ba3ii 
ein  ©tüd  bon  ber  S3ruft,  für  ca.  6 '»^Perfonen  1V2  kg  (am  beften  ift 
bie  ©üi|brnft),  fe^t  biefe»,  fnapf)  mit  tjeifeem  Gaffer  bebedt,  anfy 
gener  nnb  fügt,  nadjbem  eö  getjörig  abgcfdjäiunt  ift,  ©at^,  peterfiüen^ 
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tüiir5cln,  1 — 2 ©cffcriefnolleu,  1 ßorbeerbtatt,  einige  9?etfen,  ^feffer- 
fönier  unb  etma§  ^ii^’onenjd^ate,  nod;  Söetieben  aud^  einige  ^iuiebetn 
^injii.  i^näiuifc^en  derben  2 Ijöl^erne  ©Blöffet  üod  feinet  SOle^t  mit 
guter  S3utter  leicht  angeji^mi^t  unb  mit  ber  Sonidon,  menn  ba» 
gteijd^  meid;  ift,  gn  einer  fämigen  ©nnce  üerrü^rt;  bann  gibt  man 
reid;üc§  ein  Öita^  SBeiBmein  baran,  tä^t  bie  ©ance  gut  bnrc^fod^en, 
gie^t  fie  mit  2 — 3 (Sigetb  ab  nnb  rüljrt  fie  bnrd;  ein  feine»  ^aarfieb. 
2)a»  ^albfieifcB  mirb  nun  in  paffenbe,  ni^t  511  groBe  ©tüde  gefd^nitten, 
in  eine  ^afferode  getegt,  bie  ©auce  bnrd^  ein  ©ieb  barnber  gegoffen, 
nnb  ba§  grifaffee  mit  bem  ©efd^irr  in  einem  anbern  flad;en  ©efc^irr, 
morin  fid)  fod^enbeS  SSaffer  bejlnbet,  auf  bem  ^erbe  B^iB  gemad^t;  e§ 
barf  aber  meber  focBen  nod^  bireft  auf  bie  (Sifenptatte  gefegt  merben. 

Um  ba§  f^rifaffee  nod^  511  ü er  feinem,  tann  man  getrodnete  ober 
frifdje  9}lord;eIn  I;in5nfügen.  ®iefe  merben  gut  unb  oft  getuafdien,  um 
ben  ©anb  ^n  entfernen,  in  Sßaffer  obgetodjt,  au^gebrüdt,  in  SSonidon 
mit  etma§  frifdier  33utter  gebämpft,  ber  ©oft  baüon  entfernt  (ben  man 
511  einer  braunen  ©once  ober  ©nppe  öermenben  fann),  unb  bie. 
9J?ord;eIn  auf  bem  f^nfaffee  ongeridf)tet.  ^n  (Srmongeinng  d;rer  fann 
man  oud)  frifc^e  ober  cingemadBte  ®t)ampignon§  nnb  S^opern  neBmen, 
fomie  ^itronenfcB'eiben  ober  bereu  ©oft  Bmäufügen. 

102»  f|3aprifatt  (uugarifdjeS  (^critBt).  2)o§fetbe  fonn  fomoBl 
bon  ^atbfieifd;  at§  audB  bon  iauben  ober  ^üfen  bereitet  merben. 
®a§  f^teifdB  mirb  in  Heine  ©tüdd;en  geteilt,  erftereS  etmo  bon  ber 
©röBe  eine§  biertet  (Sie»,  ^üEen  in  ^eBn  2:ede,  Stauben  in  hier  ^ede. 
9tnn  mirb  reidjticB  3ett  nebft  einer  feingefd;nittenen  ^Jüiebet  nnb  einer 
9J?efferfpiBe  fpanifd;eni  Pfeffer  BeiB  gcmadjt,  bo§  f^t^ifcB  Biimi»  ÖcHgt, 
etma§  feines  ©0(5  barüber  geftrent  nnb  ber  Stopf  feft  gugebedt.  SBenn 
baS  f^teifcB  öuf  nid;t  ftarfem  fSeuer  fi^  angefeBt  Bat,  moS  in  einer 
©tnnbe  erfolgen  nuiB,  rüBrt  man,  oBne  eS  nmäuiegen,  einen  geBänften 
©B^öffet  9}?eBi  geBörig  bnrd;  nnb  füdt  fSdifd;ejtraH-=S3onidon  nnb  ettuoS 
foure  ©oBne  nadB-  9^ad;  bem  ®nrd;fod;en  innB  bie  ©once  red)t  fämig 
fein.  ®o§  ÖJerid;t  mirb  fofort  in  einer  BeiBen  ©d;üffe(  angerid;tet  unb 
mit  gerofteten  ober  gefodBten  Kartoffeln  5110  3:afel  gegeben. 

103.  ©cfüdtc  KatbSröttd;cn.  SOtan  fcBneibet  anS  einer  KatbS- 
teide  nngeföBr  2 kg  f^teifd;  unb  tedt  eS  in  BonbgroBe  ©d;eiben.  StaS 
Sieifd;,  meId;eS  abfädt,  mirb  in  S3ntter  gebämpft,  mit  menig  ^iU'onen- 
fd^ale  Hein  geBocH,  mit  60  g ©arbeden  gemürgt  nnb  mit  3 — 4 (Siern 
unb  etmaS  SBeiBbrot  fomie  menig  ÜtoBm  ober  50tddB  51t  einer  f^orce 
gemad;t.  S)ie  f^Ieif(f)fd;ciben  merben  bamit  beftrid;en,  äiifammengerodt, 
mit  33inbfaben  nmbnnben  unb  iangfam  gebraten. 
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3iii’  <Sauce  nimmt  man  bcn  53rnten[a^,  30  g 50?ord^cfn,  etmoy 
^artoffeImeI;t  ober  9ftci§ftärfe,  unb  tä^t  ba§  steifet)  barin  iiod^  einige 
9}?inuten  bämt)[en. 

;^n  ber  feinen  ^üd^e  merben  biefe  Mb^röllrf;en  einige  ^eit  mai> 
niert,  bann  in  f^ett  angebraten  nnb  tjernad)  tangfam  gar  gebämpft.  äJtan 
ridjtet  fie  ber  Sänge  nadf;  bnrdjgefd^nitten  enttoeber  nm  ein  beliebige^ 
feinet  Stagout  — befonber§  tjaffenb  ift  cine§  Oon  ^otbgmibber  mit 
(£f)ambignoR^  — ober  aU  ^ron^  um  ein  feinet  O^emüfe  an;  tc^  reid^e 
fie  gern  um  mit  93e'aruer-  ober  Sedt)omet[auce  beftridt;eue  bergartig  an- 
gefiöufte  ©pargelfopfe.  Stei^OolI  geftattet  fic^  biefe  ©c^üffet  nod;  baburc^, 
ba|  jebeö  burd^gefdt)uittene  Stoft(^en  abtoedjfetnb  mit  ge!^adter  ^eterfiüe, 
^unge,  ^artgefoc^tem  burc^geriebenem  (Sigetb,  ge^adten  2:rüffetn  unb 
gemiegtem  @imei|  beftreut  mirb. 

104.  ©djmalbcuueftcr.  2öie  511  ben  Mbfteifd^röltd^en  fd^neibet 
man  au§  ber  ^eute  tjanbgro^e  ©d)ciben,  bie  man  gut  ttopfeu  unb  mit 
toenig  Pfeffer  unb  ©atg  beftreuen  mn^.  SSortjer  t)at  man  fobiet  frifd^e 
CSier  t)artgefod;t  at§  man  Mbfleifdt)fdjeiben  t)at.  ®iefe  ©ier  fdjätt  man, 
ummidett  jebe§  @t  mit  einer  ©d^eibe  rotiem  5arten  ©d;infen  unb  nm- 
^üttt  nun  biefeu  mit  ben  ^atbfteifdjfdjeiben.  SJtan  befeftigt  bie  Um- 
hüllung mit  meinen  f^äben,  brät  bie  ©d;matbennefter  in  53utter  braun 
unb  bämbft  fie  bann  mit  faurer  ©at)ue  tangfam  eine  tjatbe  ©tunbe.  SDie 
gäben  merben  beim  Stnrid^teu  entfernt  unb  bie  ©auce  über  bie  Slötldjen 
gefüllt. 

105.  ^albftcifdj  in  ©afiert.  ®ie  Zubereitung  ift  in  Stbfd^nitt  M. 
ju  finben. 

106.  Strtgont  bou  ^n(b§^int.  ®a§  ^irn  mirb  gau5  rein  ge- 
mafdjen,  in  SBaffer  mit  einigen  Zmicbetn,  Steifen,  etmaö  ^-Pfeffer,  ©jfig 
nnb  ©atg  anfgefodjt  unb  ba§  feine  ^äutd;en  nebft  ben  Stbern  abge5ogen. 
Sann  fd^mi^t  man  einen  (S^töffet  SJtetjt  mit  ©nttcr  gelb,  rütjrt  Oon  ber 
!örüt)e  tjiu5u,  gibt  ba§  in  ©tüde  gefd^uittene  ©ctjirn,  einige  Zitronen- 
fdjeiben  unb  etma§  SBein  tjincin,  lä^t  bie§  ein  menig  miteinanber 
fod;en  nnb  rütjrt  bie  ©auce  mit  1 — 2 ©ibotteru  ab. 

107.  @ugtifd)c§  Slalb^fo^f*  ober  Mockturtle-Stogout  (tjiu- 
reid)eub  für  20  S^erfoneu).  (Siu‘gau5  frifc^er,  abgebrannter  unb  ge- 
mäfferter  ^atb^fopf  nnb  ^mei  Ddjfengaumen  merben  in  SBaffer  unb  ©alj 
abgefdjänmt  unb  mit  ©d)atotten  ober  Z'uiebctn,  Steifen,  S^fefferförnern 
nnb  einigen  Sorbeerbtättern  mätjrenb  2 — 2^2  ©tunben  gar  gefoebt. 
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'Jer  Dd^fengnumen  mu^  miube[teu§  2 ©timben  üorgefod^t  jein,  nm 
mit  bem  ^o(b»topj  gnr  ju  merben.  ®nvauj  toirb  baö  gteijc^  in  pajjenbe 
©tüdc^en  gejd^nitten,  250  g SJHbber  (A.  9^r.  41),  j^teijdjftö^e  unb 
250  g ©aiicifjen,  beibe»  borget  angebraten,  unb  luomögüd)  bie  ^ätjte 
eines  gebratenen  §ajen  ^in5ugegeben.  ®ann  jdjtni^t  man  $8utter  mit 
9Jie^t  braun,  rül)rt  eine  gute,  mit  3Snr5etmerf  gefod^te  Sftinbfleijd^- 
bouilton  ^ingn,  gibt  baS  g-teijc^mert  t)inein  nebjt  SOiorc^eln,  (S^ampig- 
nonS,  kapern,  Bd^’onenjd^eiben,  gejto^enem  ^jejjer,  ?celfen  unb  S'Zellen- 
pjefjer,  einer  iprije  Sapenne=^fejjer  unb  Siojc^e  SJlabeira  unb  lö^t 
bie  ©ance  jämig  fodjen.  9}Jit  ©d;nitten  bon  Stötterteig  jerbiert,  ber- 
tritt  bieS  Ragout  bie  ©teile  einer  jc^madljajten  ijßajtete.  Übrigens 
fann  man  baSjelbe  auc^  jeljr  gut  in  eine  gebadene  S3Iinbpajtete  bon 
^Blätterteig  jüüen. 

108.  SJZibber  (ÄoIbSmilt^).  ^5)iejelbe  mirb  nac^  A.  9lr.  41  bor- 
geridjtet,  in  gmei  ©tüde  geteilt,  gejpidt  unb  mit  ©alj  unb  SJhiSfat 
gemürät;  bann  brät  man  jie  in  jteigenber  S3ntter  gelb,  um  jie  alS  33ei- 
lage  5U  feinen  (SJemüfen  jn  geben. 

Ober  bie  SJiibber  mirb  abgebrül)t,  in  ©d^eiben  gejd^nitten,  in 
(Si,  äJJuSfat,  menig  ©al^  nnb  ^töiebad  umgebrept,  in  ^Butter  gebaden 
unb,  mit  einigen  ^iropfen  ^itronenjaft  beträufelt,  5ur  S3eräierung 
feiner  ©emüfe  bermanbt. 

Sind;  lann  fie  V4  ©tunbe  in  93rüpe  gefodpt,  in  fleine  ©tüddpen 
gefdpnitten  imb  in  ©ancen  unb  f^rilaffeeS  angeridptet  merben.  ®ie 
^olbSmildp  mu^  ftetS  bottfommen  gar  gefodpt  ober  gebraten  merben. 

109.  ^nlbStnildp  nacp  Villeroi.  .ßt^ei  blandpierte  ^albSmibber 
bämpft  man  in  einer  fräftigen  f^Ieifdpbrüpe  gar  aber  nidpt  311  meidp, 
lä^t  fie  erfalten  unb  fc^neibet  fie  in  ©dpeiben.  (Sinen  Steil,  etma  bie 
^älfte  ber  f5rleifd)brüpe  berfocpt  man  mit  einer  peden  SQ^epIfcpmi^e  5U 
einer  biden  ©auce,  bie  man  mit  SBeibmein  unb  ^itronenfaft  fdpärft 
unb  mit  mepreren  ©ibottern  abgiept.  i^n  biefe  ©auce  taudpt  man  bie 
^albSmildpfdjeiben,  lä^t  ben  Überzug  ftarr  merben,  menbet  bie  ©dpeiben 
in  5erfdjlagenem  @i  unb  geriebenem  3'^mbad,  bädt  fie  in  peifiem 
©d;malä,  berjiert  bie  ©dpüffel  mit  ^eterfilie  unb  gibt  biefe  ©djciben 
ols  SBoreffen  nad)  ber  ©uppe  ober  als  ^Beilage  ju  feinen  ©emüfen  mie 
©pargel,  iBroIfoIi,  ^noIIen«’3mft  tc. 

110.  ^albSfopf  mic  ©djUbftötc.  (^nlbSlopf  en  tortue.)  Ster 
frifcpe  ^opf  eines  gut  gemäfteten  halbes  mit  ber  §aut  mirb  auSgebeiut, 
gemäffert  unb  mit  laltem  SBaffer  unb  etmaS  ©al^  aiifS  gener  gefept; 
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ioenn  er  einmal  aufc3efodjt  i}at,  mirb  er  in  faüc§  SBaffer  gelegt  nnb 
bann  in  beliebig  groj^e  jc^ielminfeUge  SSiereefe  gefcfjnitten.  5)ie  0!^ren 
merben  bem  9tanb  entlang  mit  einer  ©djere  au§ge5adt.  S)ann  je^t  man 
bie  ©tüde  mit  1 l träftiger  ^Bouillon,  V4  l meinem  SBein,  2 Zitronen- 
fc^eiben,  2 ^tuiebetfd^eiben,  einer  getben  9}löt)re,  6 Steifen,  8 meinen 
iPfefferförnern,  1 Sorbeerblatt  nnb  ©atj  anf§  Reiter  nnb  foc^t  jie  ge- 
get)örig  meid). 

Unterbe§  merben  6 — 8 mit  Butter  nnb  etmaä  9}leljt  tjettbraun 
gebratene  ©d^atotten  mit  fräftiger  SSouitlon  ober  i^n^fnppe  angerü^rt, 
einige  Söffet  erübrigte  nnb  tjingeftellte  MbSbratenfance  5iigefe^t,  ein 
6Jta§  SJiabeira  nnb  eine  fteine  äJtefferfpibe  Kaljenne^^feffer  tjingu»* 
gegeben  nnb  V2  ©tnnbe  gngebedt  gefodjt.  ®ie  ©auce  mirb  nun  burd^ 
ein  ^aarfieb  gegoffen,  üom  f^ett  befreit  nnb  mieber  anfgefod;t,  bie 
^atbgfoüfftnde  au§  ber  S3rü^e  genommen,  etma§  abtro^fen  getaffen 
nnb  mit  ber  ©auce  tangfam  anfgetodjt.  ^nr§  Oor  bem  ?tnrid)ten 
gie^t  man  noc^  etmag  SJlabeira  tjin^u  nnb  fügt  V2  Seetöffet  9)laggi' 
mür5e  bei. 

5Jtad)  ^Belieben  fann  man  biefem  feinen  S^agout  abgetodjte,  in  SBein 
ober  ^Bouitton  gebünftete  3}?orc^etn  l^injufügen,  ma^  fet)r  gu  emüfetjten 
ift,  ober  auc^  in  S3utter  gebärnüfte  (£!^ambignon§,  S^rüffetn,  ^atb^- 
mibber,  feine  t)ort)er  abgefod^te  ober  9Jtar!ttö^d^en  nnb  be- 

fonber§  bie  3)libberftö^^en  (5tbfc^nitt  Q.)  tjineintegen.  SSeim  Slnric^ten 
mirb  bie  ©c^üffet  mit  in  33utter  fi^ön  gelbbraun  gebadenen  SSeiprot- 
breieden  nnb  mit  l^artgebc^ten,  in  tier  Seite  gefd)nittenen  (Siern  gar- 
niert nnb  bie  O^ren  aufred)t  in  bie  SDtitte  ber  ©(^üffet  geftetit. 

111.  ©efo^ter  ^atböfo^f  mit  ©aucc.  SUtan  möffert  ben  ganj 
frifc^en  ^of)f  üon  einem  großen,  gut  gemöfteten  ^atbe,  pubt  it)ii  rein, 
fd)ueibet  bie  0bertef5en,  Dtjren  nnb  Singen  au§,  brid;t  bie  unteren 
^innbaden  ab,  nimmt  bie  Bimge  ^erau§,  meit  fie  bann  beffer  meid^ 
mirb,  mäfdt)t  ben  Slopf,  fpattet  it)u  nnb  binbet  ilju  mieber  feft  gufammen. 
Sarauf  bebedt  man  itjn  mit  Söaffer,  gibt  ©at3  bajn,  fi^änmt  it)it  unb 
töfet  it)n  mit  gan3em  Öiemür^,  grünen  Kräutern,  .ßtutebetn  unb  Sorbeer- 
btöttern  meic^  fod^en,  ma§  nngefötjr  2 ©tnnben  bauert.  3)Zan  tä^t 
i^n  bi§  311m  Slnrid^ten  in  ber  S3rüt)e  liegen.  Sann  legt  man  it)u  auf 
eine  ©d;üffet,  töft  ben  S3inbfaben  ab,  biegt  ben  ^o|)f  auSeinanber,  legt 
auf  ba§  6Jel)irn  geriebene^,  in  SSntter  braun  gebratene^  SSeiprot,  bie 
gefpattene  QmQt  311  beiben  ©eiten,  unb  gibt  etma§  Oon  ber  ba3ii  ge- 
t)örigen  ^ollänbifdjen  ©ance  (Slbfd;nitt  R.)  barüber,  mät)renb  man  bie 
übrige  ba3ii  reid^t. 
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feiner  i[t  c§,  ben  ^o)3f  ftatt  in  SBaffer  in  l^atb  SBeifetnein,  Ijolb 
leichter  gleijdjbvülje  511  fodjen;  anc^  fnnn  nion,  ftott  ben  gonjen 
auf5ntif(^en,  ba§  gleifc^  in  Streifen  ablöfen,  ntit  etlna§  feiner  S3rüt)e 
ober  anc^  etlOQ§  Ijodänbifdjer  ©nnce  anric^ten  nnb  bie  in  Scheiben  ge- 
fd)iüttcne  fotoie  mit  S^eetöffel  abgeftodjene  ®ei)irnftüde  nm  baä 
gteifc^  tegen.  ®ie  Sauce  reidjt  man  nebentjcr.  ;^n  biefer  SSeife  an- 
geri(^tet  ift  ber  ^albgfopf  manchem  abpetitüc^er. 

gür  bie  5(benbtafel  gibt  man  511  biefem  ^atb§!opfgerid)t  eine  fran- 
5Öfifd)e  Sauce  an§  SOioftrid),  Dt,  ©ffig  nnb  feinen  Kräutern. 

112.  ©ebaifcncr  ^albSfobf*  frifd^en  ^atb§- 

topf  nadi  öortjergetjenber  9Znmmer,  fdmeibet  bo§  Steif in  feine 
Sd^eiben,  tegt  biefe  in  eine  mit  S3ntter  beftriepene  Sdjüffet,  beftrent 
fie  mit  etma»  Sat§  unb  übergie^t  fie  mit  einem  ©nffe  öon  ^ fanrer 
Sapne,  4 ©ibottern,  9Jin§fatnnfe,  Sat5  unb  geriebenem  ^armefan- 
täfe.  9Jian  bädt  bie§  ©eric^t  im  Dfen. 

113.  S^ntbSf opf^Sütje.  ^opf,  .^erj  unb  Süpe  eines  gut  gemöfteten, 
frifd;  gefdjtad^teten  ^atbeS  merben  rein  gemafd^en,  1 — 2 Stunben  ge- 
mäffert,  bamit  baS  Stut  ^erauSgietje,  in  einem  gtafierten  stopfe  reidp- 
tid)  gnr  §ätfte  mit  SSoffer  unb  etmaS  @ffig  bebedt,  mit  etmoS  Sot5 
nerfe^t  unb  ftar  obgefd^äumt.  2)aS  meitere  $8erfat)ren  ift  mie  bei 
Süt^e  öon  Sd^loeinefteifd^  (Stbfd^nitt  V.). 

114.  tBrauttcS  ^nIbSfopf=9iagout  für  ben  täglitpeu  Xif(i^. 

SJian  tod^t  einen  ^atbSfopf,  baS  ^erj,  unb,  toenn  man  miti,  and)  bie 
finnge  redjt  meid;,  nnb  fd^neibet  bieS  atteS  in  fteine  Stüde.  ®ann 
bräunt  man  2 gepadte  in  S3ntter,  gibt  2 ß^toffet  HJJetjt 

bagu,  rnprt  eS,  bis  eS  bräuntid;  ift,  fnltt  öon  ber  ^atbSfopf^Srüpe 
bggn,  gibt  ^iofinen  ober  ^orint^en,  Pfeffer,  9?etfen  unb  Sat^,  1 — 2 Söffet 
S3irnmuS  ober  Sirup  nnb  etmoS  (Sffig  an  bie  Sauce  nnb  tä^t  baS 
Steifd^  barin  gut  bnrdjfod^en.  S)ie  Sauce  mu^  red;t  runb  fein  unb 
einen  fäuertid^en,  red^t  pifanten  ©efc^mad  ^aben. 

115.  ÜJunbftüddjCH  (Eskalopes).  ^/2  kg  ^atbftcifdb  (fottte  eS 
ni(f)t  311  t;aben  fein,  fo  fann  Siinbfteifd^  genommen  merben)  mirb 
mit  125  g Sped  ober  gemäffertem  ^ierenfett  5iifammen  fo  fein  otS 
mögtidp  get;adt,  bann  mit  120  g abgefdjätter,  in  tattern  SBaffer  anS-* 
gebrüdter  Semmet,  2 ©ibottern  nnb  etmaS.Sat^  nnb  ijßfeffer  gehörig 
öermengt,  511  ftadjen  tatergroficn  Stüdd;en  geformt  nnb  biefe  in  öottem 
peilen  Sftt  in  ber  ^fannfndjenpfonne  rafd;  getb  gebaden  nnb  t;eranS- 
genommen.  ^ann  mirb  ein  fö^töffet  3Jiet;t  in  bem  Sett  gefc^mi^t,  eine 
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,'poiibüott  Kräuter,  qI§:  ©d^nitüaucf),  ^eterfUie  unb  ettun^  Aragon, 
ferner  33ouittou  unb  etlüa§  fonre  ©Q()iie  Ijinäiigcgeben,  fo  bajs  eine 
bi(fltcf)c  ©auce  entftet)t,  U)eld^e  foc^enb  über  bie  @§fatopc§  gefüllt  inirb. 

5luf  anbere  5lrt  bereitet  mon  öon  Üübb^t^ficifci)  @§!olobeg,  inbem 
man  ba§  Steife^  fein  triegt,  o^ne  ieglic^e  weitere  3utot  al§  ba§  nötige 
©al5  511  9fiimbftücfc|en  formt,  biefe  in  @i  unb  geriebener  ©emmet 
menbet  unb  ou^bäett.  t^irb  bie  ©ouce  nur  mit  fanrer  ©Ql)iie 

t)erfocl)t  unb  biefe  (S^falobe^  aU  SSeilage  5U  feinen  ©emüfen  gercid^t. 

116.  @croüte§  ^db^cifrf).  500  g Mbfleifc^  mirb  mit  100  g 
SRinbermorf  feingemiegt,  mit  ©dg,  i^feffer,  9Jtu^fatblüte  unb  einigen 
@iern  üermifd)t  unb  biefe  SDRaffe  in  bünne  ©pedfd^eiben  gemicfelt,  in 
benen  man  t§>  einroUt  unb  umbinbet.  SJRon  übergic^t  bie  in  ein  nict)t 
5U  gro^e^  OJefö^  gelegten  9RöKc|en  mit  gleifd)brül)e,  bäinpft  fie  gar 
unb  übergie^t  fie  beim  filtrierten  mit  einer  ^abernfauce. 

117.  ^aveierte  ^albflciftTmurft.  ((£iu  ©djmeijer  @crid)t.) 
4 Xeile  fc^iere^  ^olbfleif(^  o^ne  @el)nen  unb  fiberu  merben  mit  1 ieil 
©pecE  ober  fRierenfett  ge^adt;  bann  nimmt  man  auf  1 kg  Oon  biefem 
gleifcTe  4 gau5e  @ier,  4 ©^löffel  üoll  geriebene^  SBeiprot  ober  ge- 
fto^enen  ^ti^mbad,  4 Soffel  bide  ©al)ne  ober  föein,  ©alg  unb  9JRu§fat- 
nu^,  mifcTt  bieg  gut  untereinanber  unb  füllt  eg  in  eine  föurftfbribe 
ober  rollt  mit  ber  ^anb  Heine  SBürftd^en  bon  ber  fJRaffe,  bie  man  in 
geriebener  ©emmel  möl^t.  ^n  einer  fladjen  fSratpfanne  ober  ©djüffel 
löfet  man  Sutter  gelb  merben,  brüdt  bie  SORaffe  in  gorm  einer  bid)t  5U- 
fammengerotlten  SBurft  Ijinein,  macTt  fie  mit  etmag  gelbbrauner  ©ntter 
feinet,  ftreut  ein  menig  feingefto^enen  ^ü^mbad  barüber  unb  brät  fie 
im  reifen  Dfen,  mo  fie  bon  unten  unb  oben  §i|e  raben  mufe,  gelb. 

118.  ©ebndcuc  ^albgfüfie.  fBenn  bie  güfie  rein  gepult, 
abgefengt  unb  gefpalten  finb,  merben  fie  gemäffert  unb  algbann 
mit  SBaffer,  (Sffig,  ©alg,  ^l^iebeln,  groben  Ö)emür5en  unb  grünen 
Kräutern  meid;  gefodjt.  föifl  mon  fie  nicTt  fogleicT  gebrancTen,  fo 
Eann  man  fie  in  biefer  S3rüre  einige  5^age  anfbemarren.  ®ann 
merben  bie  ^nodien  r^rauggelöft  unb  bie  5üf3e  nacT  belieben  in  bie 
^lare  A.  9Rr.  30  getunft  unb  in  33adbntter  ober  ©d)ntal5  gelb 
gebaden.  9J?an  lann  bie  ^ü^e  aud)  blo^  in  SBaffer  unb  ©alg  fo(^en, 
bon  ben  ^nocT^b  befreien,  bann  in  (£i  nnb  geriebenem,  mit  etmag 
^armefanfäfe  bermifdjten  fBeiprot  umbrel)en  unb  'in  einer  ipfaune 
gelb  unb  fro^  baden. 

fllg  Beilage  511  feinen  OJemüfen  nnb  5111*  ©arnicrung  bon  ©aner- 
fraut. 
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119.  ©cbfltfcnc  ^olböfüjic  not^  ©eifteuftcr^.  ®ic  STölb^füfjc 

tüerben  im  SBaffer,  (Sffig  nebfi  ©atj,  ^fefferförnern,  9ielfen, 

gelben  Sfiüben,  ©ellerie  unb  Sorbeerblättern  meid^  g^lorfli,  öon  ben 
^nodjen  obgelöft,  in  (£i  unb  geriebenem  SBeiprot  umgebreljt  unb  in 
beider  ©utter  gelb  gebacfen.  9J?et)t  unb  ^43utter  mirb  bann  mit  ^töiebacf 
brann  gerö[tet,  uon  ber  örübe,  morin  bie  f^ü^e  gefoc^t  finb,  fomie  auch 
etma§  ©jfig,  t^oter  SSein,  ©enf,  gefcbnittene  @urfen  ober  kapern  biu- 
5ugegeben  unb  bie§  5ufommen  1'  ©tunbe  gelodet.  S3eim  ^nrid)tcn 
merben  bie  ^afb§[ü^e  ouf  bie  ©d^üffel  in  bie  ©auce  gelegt. 

120.  ÖlcbämlJftc  Scbcr.  ®ie  Kalbsleber  ift  je  [rifc^er  be[to 
beffer  unb  !ann  j^ou  nach  einem  beiden  2:age  ber  ^ejunb^eit  na(^- 
teitig  fein,  möbrenb  fie  fonft  fe|r  befömmtidb  unb  nabrbaft  ift.  9Jtan 
möf(^t  (am  beften  mäffert  man  fie  in  fattem,  mehrmals  erneuertem 
SBaffer  eine  ©tuube)  unb  enthäutet  bie  Seber,  unb  ff)idt  fie  auf  folgenbe 
SBeife:  3fted)t  biet  furje  ©pedftreifen  merben  in  einer  9}?ifd)ung  bon 
©at§,  Pfeffer  unb  5J?etfenpfeffer  getbölgt,  bann  toirb  mit  einem  fpi^en 
9JJeffer  in  bie  Seber  geftodien  unb  ber  ©f^ed  I)ineingebrüdt.  ^5)anad^ 
löfet  man  einen  reid^üd^en  ©tid§  S3utter  gelb  toerben  unb  bie  Seber 
feft  gugebedt,  ^/4  ©tunbe  barin  fdfmoren;  bann  bebedt  man  fie  5ur 
|)ätfte  mit  foc^enbem  SSaffer,  gibt  einen  l)alben  2:eHer  fteingefd^nittene 
.ßtbiebeln,  2 Sorbeerbtötter,  nod;  ettbaS  ©a^,  Slelfenf^feffer  unb  ein 
©tüd  Sutter  bagu,  unb  menn  fie  beinat)e  toeidf)  ift,  geriebenes  SBei^- 
brot,  einen  reid^tid^eu  Söffet  SirnmuS,  ©irup  ober  ein  ©tüdd^en  ^uder, 
©ffig  unb  nact)  ©efatten  ein  (SltaS  Oiotmein. 

®ie  ©auce  mu§  reic^tid)  unb  fämig  fein.  .3^it  beS  Kod^enS  ©tunbe. 
(£S  merben  geformte  Kartoffeln  ba^u  gegeben. 

Stnmerfung.  Seber  fanii  man  teidit  Oerfatgen,  maS  mau  bicr  unb  in 
uad)ftebeubem  bead^teu  motte. 

121.  ©anje  Seber  im  9le^  gebroten,  .^fi  frifd;e  Seber, 

lüie  in  ber  oorftel^enben  Stummer  bemertt,  ent^öutet  unb  ftarf  geffjidt, 
fo  toirb  fie  in  einem  gereinigten  KotbSne^e  5ngefdbtagen  unb  mit  ettooS 
@emür§  überftreut.  “iJanacb  ^ö§t  man  einige  gefcfinittene  in 

125  g 93utter  getb  braten,  tegt  bie  Seber  t)inein,  gibt  fpäter  ettoaS 
©at^,  2 ^£affen  Souitton  unb  ’^otb  foüiet  SBein  baju  unb  tä^t  fie 
tangfam  toeidf  toerben.  ®eim  5tnridt)ten  nimmt  man  baS  9^e^  toeg, 
gibt  SSouilton,  gefto^enen  ?ietfenüfeffer,  faure  ©at)ne  5ur 

©auce  unb  biefe  mit  ber  Seber  jur  iafet. 

122.  ©eftobfte  Seber  im  9te^  gebraten,  (©öt^fift^e  Küdfe.) 

t5)ie  Seber  toirb  getoafd^en,  fein  getjadt,  baS  ^öutige  unb  bie  5lbern 
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tjerau^gciionimen.  ^aim  t>ermi[djt  mnn  bie  biirtfj  ein  Sieb  gerührte 
ßeber  mit  125  g feingei)ocftem  @pecf,  70  g ^onntl}en,  6 ©ibottern, 
etma  6 Söffe!  üdH  gefto^enem  unb  S^elfenpfeffer,  unb  rü^rt  gu- 

le^t  ben  ©d;aum  ber  @ier  leidet  burc^.  97un  tä^t  man  Satter  in  einer 
Pfanne  5erge!}en,  legt  ba§  gereinigte  9le|  eine§  Mbeö  l^inein  unb  bie 
SRoffe  baranf.  ®iefe  mirb,  mit  bem  9^e|  5ugebedt,  auf  beiben  ©eiten 
!angfam  nngefätjr  Vs  ©tunbe  gebroten  unb  mit  fotgenber  ©auce  an- 
gerichtet: 

Sine  feingeljodte  ii^d'b  in  Satter  gefd;mort,  mit  einem 

Söffe!  9Jle!j!  brönnüc^  gemacht,  Srotenbrü!)e  ober  Souidon,  9J?n§fat, 
dJeüenbfeffer,  ^toonenfdjeiben  unb  1 ÖJ!a§  fRotmein  ba^u  gegeben  nnb 
burdigefoc^t.  2Bo  e§  übüd)  ift,  mirb  etma§  5^i9cfe|t. 

123.  Seberragout  mit  ^röuteru.  (©äc^fifc^c  Stüdjc.)  5)ie  ge- 
toofdiene,  frifc^  ge!)öutete  Seber  mirb  in  ©treifen  gefi^nitten.  ign  reidj- 
üdj  Satter  fd^mi^t  man  borauf  4 (S^öffe!  ge!§odtc  Kräuter:  ©dinitt- 
land!),  S^b^nian,  S[)ragon,  ^eterfiüe  unb  ©d^a!otte,  tut  bie  gefat^enen 
Seberftreifen  !)inein  nnb  fd^mort  fie  mei^.  9Ran  gibt  4 (£§!öffe!  ge- 
riebeneS  SBei^brot,  2 Soffen  3^!eifd)brü!je  unb  1 Söffe  SBein  5a  bem 
ÖJeric^t  unb  fod;t  o!!e§  eben  miteinanber  burd^,  beöor  man  e»  mit 
^artoffetbrei  gn  Sifc^  gibt. 

124.  ©ebratene  Seber.  Sie  frifdje  Seber  mirb  gemofe^en,  menn 
mögüd)  Vs  3:ag  ober  me!)rere  ©tunben  in  fü^e  3Ri!d^  ge!egt,  üon 
^ont  unb  ©e!)nen  befreit,  in  fingerbide  ©djeiben  gefd^nitten,  nod;  Se- 
üeben  mit  ettuo§  Pfeffer  nnb  nidjt  Oie!  ©a!g  beftreut,  in  9Re!)!  nmge- 
fe^rt  unb  offen  in  !)ei^gemac^ter  Satter  nnb  gett,  ober  Satter  unb 
©tjed  etmo  10  dRinuten  bei  einmaügem  Umfe^ren  frofe  nnb  ge!b  ge- 
broten. Sängere^  Sraten  madjt  bie  Seber  troden.  ©obo!b  beim  (^n- 
fteeben  mit  einer  Öiobe!  fein  S!nt  beranStritt,  ift  bie  Seber  gor  unb 
mnb  fjs^flo^Qcnommen  merben.  Sonn  gibt  nion  rofeb  eine  Söffe  SBoffer 
mit  einigen  Sropfen  9Roggi§  SBürge  in  bie  Pfanne,  rü!)rt  bie  ©ouce, 
bi§  fie  red;t  fomig  gemorben,  nnb  ridbtet  fie  über  ber  Seber  an. 
^ortoffe!brei  ift  bie  ongenebmfte  Seigobe. 

97ocb  Seüeben  fonn  man  and)  etmo§  frifdje  geflogene  2öod)o!ber- 
beeren  in  bie  beiffe  Sntter  ftrenen ; fie  geben  ber  Seber  einen  onge- 
nebmen  ©efdjinod. 

Steine  9!bfo!!e  ber  Seber,  bie  fid)  gnm  Sroten  nidjt  eignen, 
geben  ein  gnte§  „f^vübftnd^gerii^t".  9Ron  fdjneibet  fie  in  S3nrfe!, 
beftreut  fie  mit  ©a!g  nnb  etmo§  ipfeffer,  menbet  fie  in  3Re!)!  nnb  febüttett 
fie  5 9Jiinnten  mit  einer  gerfdjuittenen  ^i^iebe!  in  Sntter.  d)Zon  gie^t 
etmog  SSoffer  unter,  fügt  eine  9Jiefferf))i^e  Siebig^  f^teifdjejtroft  gu  nnb 
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focfjt  bamit  ba§  Öleridjt  burc^,  beüor  man  mit  Sfiöftfavtoffcln  au- 

Verfeinern  lä^t  fic^  ba§  ©eric^t,  menn  mon  einige  Söffet  2:DmQten- 
brei  biirc^ru^rt. 

125.  MbS^njcI  ober  ^atb^tjeffe,  ba^  SBobenbein  be§  Mbe§ 
mit  meid^ern  5orten  f^teifd^  ift  in  ©übbeut fd^tanb  qI§  fetbftänbige^ 
ÖJeridtjt  fet;r  befannt  unb  beliebt,  e§  üerbiente  oudf)  in  9^orbbentfd^tanb 
mel^r  gubereitet  §u  merben,  5umat  ber  ^rei§  ein  oerl^ättni^mö^ig 
niebriger  ift.  Slian  tocf)t,  bömbft  ober  brät  ba§  §ajel. 

.3^111  Äodtien  mirb  e§  entmeber  in  ^ei^eg  @at5maffer  ober  in  f)atb 
SBaffer,  t)atb  @ffig  mit  ^itronenfc^eiben,  ^fefferförnern,  3tficbet  unb 
einem  Sorbeerbtatt  gelegt  unb  gar  gefod^t.  9}Zan  richtet  bo§  gteifdf)  in 
erfterem  galt  mit  reid^tid^  ©d^nitttoud^  beftreut  unb  mit  ettoa^  Vrütje 
überfüCt  on,  in  te^terem  gälte  beftreut  man  e§  mit  geröfteten  ©emmet- 
frumen  unb  übergie^t  eä  mit  ber  Vrü^e.  ;gn  beiben  göCten  reid^t  man 
geröftete  tetoffetn  baju. 

SBitt  mon  e§  bünften,  bröt  man  e§  in  Vntter  an,  gibt  3ü>iebet, 
ipeterfitientourget,  ©atj,  Pfeffer  unb  etma§  SBaffer  bo5u  unb  bünftet 
gar.  2)ie  Vru^e  mirb  mit  tjettem  Vutterme^t  gebunben  unb  über  baä 
|)Ofet  gefüttt,  5u  bem  mon  Ütöf)reuuubetn  reidt;t. 

©in  gebroteneg  §ajet  mu§  üor  bem  Vraten  in  ©at^moffer  meid^* 
getodt)t  merben.  SJian  menbet  e§  in  @i  unb  ©emmetfrumen  unb  bröt 
eä  tid^tbraun.  S)o§  §ajel  mirb  beim  5tnrid^ten  mit  3itronenfaft  be- 
träufelt, mit  bem  Vratfett,  bo§  mon  mit  etma§  gteifdt)brüt)e  anffodjt 
unb  äute^t  mit  einigen  tropfen  3Jtaggimür5e  üerfietjt,  überfüllt  unb  mit 
geröfteten  Kartoffeln  gereicht. 

126.  Scbcrllüfic.  ©ic  Vorfct;rift  ift  im  ?tbfd^nitt  Q.  511  finbcn. 

127.  9Ucrcufd^uittc«.  ^ie  gebrotene  9liere  mit  it)rem  gett  unb 
einem  ©tüctd^en  gefolgten  ©dtjinfen,  menn  e§  gerabe  ba  ift,  nebft  etma§ 
Katb;§braten  unb  ^eterfitie  mirb  ganj  fein  getjodt,  mit  einem  ©i  unb 
1 — 2 ©ibottern,  einigen  ©^töffetn  bidter  fü^er  ©a^ne,  bem  nötigen 
©at§,  etma§  3dronenfd[)ate  unb  menig  9JZu§fatbtüte  ober  9J?n§fatnufe 
unb  menig  geriebenem  SBeiprot  untereinanber  gemifdEit.  ®ann  ertoeidtjt 
man  SBeiprotfdfinitten  in  SDiitd^  unb  1 — 2 ©iern,  beftreidfit  fic  bict  unb 
gtott  mit  ber  ^Jiierenfarce,  terbt  fie  freu5meife  ein  unb  beftreut  fie  mit 
feingeriebener  ©emmel  ober  ^tuieboct.  .gft  bo§  gefdt;et)en,  fo  lä^t  man 
Vutter  f)ei^  merben  unb  brät  bie  S^ierenfd^nittdtjen  erft  auf  bet  unteren 
unb  bann  furje  3cit  auf  ber  S^ierenfeite  gelbbraun.  ^1#  9Zodl;geridf)t 
merben  bie  9äerenfd;nitten  mit  3uder  beftreut,  al§  Veiloge  5U  ©e- 
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inüfen  aber  o^ne  gegeben,  ©ie  fönnen  auc^  auf  beiben  ©eiten 
mit  9Zierenfarce  beftridjen,  ober  in  eine  ^larc  getaud^t,  au§gebacfen 
unb  mit  beftrent  merben. 


128.  iRöftfc^ttittctt  Uon  f altem  Kalbsbraten.  S3om  KatbS^ 
braten  merben  fingerbiefe  ©ci^eiben  gefc^nitten,  in  5erqnirlte  ßier  unb 
SOftuSfat  getunft,  in  geftobenem  mit  etmaS  ©al5  üermii'djten  ^miebad 
umgefetjrt,  in  reid^tid^  gelb  gemorbener  ^Butter,  mögti^it  fd;nell,  bamit 
fie  nidjt  troden  merben,  auf  beiben  ©eiten  gelb  gebraten  unb  fogteic^ 
angerid)tet. 

129.  ^nfareneffeu.  ®ie  Sftefte  eines  Kalbsbratens  miegt  man 
mit  Vs  beS  ©emic^teS  i|3öfet5unge  fein  unb  bereitet  mit  einigen  @iern, 
©atj,  Pfeffer,  feinen  Kräutern  unb  ber  nötigen  ©emmel  eine  f^orce. 
^n^mif^en  fod;t  man  einen  Kof)f  S3tumetdobt  in  ©al5maffer  beinahe 
meicb,  tobt  it)n  abtrofjfen,  fc^neibet  ben  ©tiet  ab  unb  ficllt  ben  Kofjf 
in  eine  tiefe  ©cbüffel.  l beS  SStumenfobtmafferS,  in  bem  man  1 
2!eelöffel  f^Ieifd^ejtraft  auftöft,  öerquirtt  man  mit  4 (Sibottern  unb 
15  g S^eiSmetjl  unb  übergiebt  ben  Ko^t  bamit.  SSon  ber  f^arce  fe^t 
man  einen  9tanb  um  bie  ©c^üffet,  beftreut  ben  Kof)t  mit  geriebenem 
Käfe  (jegticbe  Ütefte)  unb  bödt  bie  ©peife  ©tunbe  im  Ofen. 


130.  S3erggeritbt.  ;^n  S3ouitIon  foept  man  etma  150  g 9teiS 
*meid)  unb  förnig.  ®ie  3ftefte  eines  Kalbsbratens  tjadt  man  mit  etmaS 
gefod^tem  ©(^infen  fein,  üemiifcbt  ben  S^eiS  mit  menig  S3utter  unb 
einigen  (Siern  unb  fepieptet  nun  baS  gteifd)  unb  ben  9leiS  bergartig  fo 
auf  eine  ©cbüffet,  bab  ber  SteiS  baS  ^teifc^  überall  bebedt.  SD^an 
beftreiept  bie  Dberftäc^e  mit  5erquirÜem  @i,  beftreut  fie  mit  Käfe  unb 
S^eibbrot,  bädt  ben  S3erg  im  Ofen  in  V4  ©tunbe  tid)tbraun  nnb  gibt 
eine  braune  ©auce  baju,  bie  man  auS  ben  Steften  ber  KatbSbraten- 
fauce,  einer  braunen  äJ^eptfepmi^e,  33ouiUon,  1 6)IaS  Siotmein  unb 
einigen  S^ropfen  SJtaggimür^e  bereitete. 


131.  ©(bmci^cr  fpiatteiiring.  SJlan  miegt  KatbSbratenrefte 
nebft  etmaS  ©ped,  einer  tteinen  ßmiebel,  ipeterfüic,  ©d)iiitttaucp, 
etmaS  SD^ajoran  unb  menig  ^di^ortenfcpate  fein,  tut  einige  @ier,  einen 
Söffet  SDiept,  ebenfoöiet  gteifc^brü^e,  ©atj,  Pfeffer  unb  eine  i^rife  gc- 
ftobenc  Steifen  ^iti3u,  formt  auf  beftreutem  93rett  non  ber  HJiaffe  einen 
breiten  9ting,  brät  i'^n  mit  33utter  auf  beiben  ©eiten  braun  unb  fcpidjtet 
in  bie  3JUtte  beS  9tingeS  ein  betiebigeS  ßJemüfe.  5(u^erbem  reict;t  man 
Sratfartoffetn  nebenher. 
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e§  rec^t  fein.  ®ann  lä^t  man  ein  gnte§  ©tücf  S3ntter  gelb  lucrben, 
rüljrt  geftofeenen  ^luisbacf  ebenfaßä  barin  gelb  unb  öermengt  Ujn  mit 
bem  Steife^,  einigen  @iern,  öon  luetd^en  bo§  SBei^e  etma§  fd^aumig 
gefd^tagen,  äRn§fat  unb  ©al5.  S3on  biefer  9}iaffe  merben  längüd^e 
^Iö|c^en  mie  SSürftd^en  aufgerotlt,  mit  @i  beftrid[;en,  in  gefto^enem 
3lüiebacf  nmgebre^t  unb  in  93ntter  gelb  gebraten.  — ©otd;e  f^^^dan- 
betten  finb  eine  öor5Ügtic^e  ^Beilage  5U  atten  ©emüfen,  namentlid;  5U 
©pinat. 

133.  ^ruftcti^cu  bon  geföntem  ^albftcifd^  in  Sd)mals 
ou§5ubatfen.  ®ag  ^albfleif^  mirb  in  feine  SBürfel  gefd;nitten,  Sntter 
unb  9}?e^t  gef^mi^t,  etma§  Souidon  ober  SBaffer  (bodf)  nid^t  gu  Oiel, 
ba  bie  ©auce  bid  fein  mu^),  nebft  ©atg  unb  .ßdronenfd^ate  bagu  ge- 
geben, mit  einem  ©igelb  abgerütjrt,  ba§  Steife^  barin  burd^gefod)t  unb 
5um  ^aümerben  auf  eine  ©c^üffel  gelegt,  ©obann  mirb  ein  @i  mit 
etrna^  ©al^  gefd^Iagen,  bie  üon  ber  falten  3Jtaffe  geformten  Sällc^en  in 
bem  @i,  bann  in  .ßlumbad  umgebrel^t,  in  ^ei^em  ©d^malj  ^edbrann 
gebaden  unb  angeric^tet.  S)ie  @d;üffel  mirb  mit  ^meigen  üon  ^cter- 
fiüe  üer5iert,  mel(^e  5ubor  in  bem  ©d^maf^  abgebaden  finb. 

134.  ©ingcfc^nittcucr  SBrnten  mie  frifdjer.  ®en  in  ©djeiben 
gefc^nittenen  93raten  legt  man  in  eine  tiefe  ^jor^edanene  ©djüffel, 
gibt  bie  S3ratenfauce  mit  it^rem  f^ett  barüber  ^in  unb  nötigenfadö  and^ 
etma§  ©afg  baran.  SDann  bedt  man  bie  ©d)üffel  feft  gu  unb  ftedt  fie 
in  einen  fieifien  Dfen  ober  über  fod^enbeg  SCSaffer.  i^e  nad^  ber  ^i^e 
gehört  gum  ^ei^merben  eine  ©tnnbe,  auc^  motjt  me^r.  gteifi^ 
mu^  unterbeg  oft  mit  ber  ©auce  begoffen  merben,  ^oc^en  aber  ift  511 
Oermeiben. 

135.  Xomateugerid^t  öou  Äalbftcifd)rcftcn.  ©ine  ©djüffel  au§ 
feuerfeftem  if?or5edan  mirb  mit  S3utter  beftrid^en,  mit  in  ©djeiben  ge- 
fdjuittenen  reifen  S:omaten  belegt  unb  barauf  eine  ©d^idjt  falte  ^alb- 
fleifdjfc^eiben  georbnet.  SJtan  beftreut  biefe  ©c^idjt  mit  geriebener 
©emmel,  belegt  fie  mit  deinen  SButterftüden  unb  ftreut  aud)  etma§ 
©atj  unb  Pfeffer  über  jebe  Sage.  dRan  fäfjrt  mit  bem  ©inicgen  Oon 
Tomaten-  unb  gteifc^f djeiben  fort,  bi§  bie  ©djüffet  natje3n  gefüdt  ift, 
übergiebt  bann  bie  ©peife  mit  3 — 4 verquirlten  ©iern  unb  bödt  fie  im 
Ofen  golbbraun. 

136.  Ükiöfubpcl  bou  Slolb^brotcurcftcn.  9}?an  fod^t  einen  guten 
®ouidonrei§  nac^  Slbfc^nitt  L.  Unter  biefen  mifdjt  man  einen  Seder- 
bod  feingemiegten  Kalbsbraten  unb  Ijalb  foüiel  ge^adten  gefod^ten 
©c^infen  ober  ipöfelvunge  fomie  mehrere  Söffe!  bodänbifd^er  ©auce 
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(Slbfc^nitt  R.),  fo  ba§  man  eine  gute  gefc^ineibigc  9Jia[[e  ertjött.  @ie 
mirb  in  eine  au^geftric^ene  fui^iJelortige  gönn  gefüHt,  mit  (Semmet- 
tanen  unb  geriebenem  ^ormejanfäfe  be[trent,  mit  33utter  beträufelt 
nnb  im  Ofen  fd^neU  gotbbroun  gebaden. 

137.  5tufgctt)ärmtcr  Kalbsbraten  auf  f^cinft^meder  2lrt. 

S)en  5erfc^nittenen  SSraten  legt  man  in  eine  mit  93utter  beftric^ene 
©c^üffet,  beftreut  i^n  mit  Kapern,  gemiegten  ©arbeiten  nnb  gepaefter 
^eterfilie,  betröufelt  ipn  mit  3itronenfaft  nnb  belegt  ipn  mit  Sutter- 
ftücfc^en.  9}tan  ftellt  bie  ©djüffel  in  baS  SBafferbab,  bebedt  fie  mit 
einem  S)edel,  auf  ben  man  einige  Kopten  legt  nnb  umfrängt  biefen 
93raten,  naepbem  er  in  V2  @tnnbe  pei^  genug  gemorben  ift,  mit  einem 
Kran5e  üon  meiepern  Mprei  unb  Keinen  gebratenen  Kartoffeln.  ®iefe 
5trt  beS  StuftnärmenS  ift  bei  |)erren  fepr  beliebt  unb  für  bie  ^auSfrau 
praftifcp,  menn  fie  feine  Söratenfauce  mepr  pat. 

138.  KaIbSbratcn*9tagout.  ©in  reidptieper  ©tidp  93utter  ober 
93ratenfett  mirb  mit  einigen  gefepnittenen  3ü>iebetn  gelbbraun  gemaept, 
ein  Kü(^entöffel  üoll  SJiept  pinsngegeben  unb  bieS  5ufammen  fo  lange 
gerüprt,  bis  eS  gebräunt  ift;  fobann  fommt  pingu:  etmaS  ^Bouillon, 
bie  man  anS  ben  5erpadten  S3ratenfnocpen  mit  menig  SBaffer  fodpte, 
unb  meiner  ©ffig,  einige  Sorbeerbtätter,  etmaS  S^etfenpfeffer,  in  ©tüde 
gefepnittene  faure  ©nrfen,  3«der  nnb  ©atj  unb  5ute^t  ber  in  ©tüde 
gefepnittene  traten. 

^eit  beS  KodpenS  Va — ©tnnbe. 


139.  KatbSftnef  für  Kranfc.  3}?an  nimmt  pier^u  bie  obere 
bünne  unb  breite  ^u^  ber  KatbSfeute,  Köpft  unb  päutet  fie,  fcplägt  fie 
platt  unb  brät  fie  unter  päufigem  SBeuben  bei  fepr  gelinbem  geuer 
pDi^ftenS  20  3JJinuten.  S3eim  Stnridpten  beftreut  man  baS  ©tüd  mit 
feiugefto^enem  ©alj,  fodpt  ben  93ratenfa^  mit  etmaS  ©apne  unb 
fämig  unb  gibt  ipn  atS  ©auce  nebft  Kartoffetfdpnee  unb  S3tumen!opt- 
pürec  511  IJifcp. 

140.  ©taciertc  KalbSftpnipct  für  Kranfc.  5tudp  pier5u  benu^t 
mau  gern  eine  KatbSnu^,  fdpneibet  fie  in  niept  ju  bünne  ©dpeiben, 
entfernt  alte  ^aut.  Köpft  fie  teiept  unb  fpidt  fie  fein.  Stile  Äbfätle 
foept  mon  mit  etmaS  5erfcpnittenem  Sffinbfteifdp  5U  guter  gteifdjbrüpe, 
bräunt  bann  83utter,  brät  bie  ©cpnipet  gtei^mä^ig  unb  faftig,  gie§t  bie 
Sutter  ab,  über^iept  bie  ©epni^et  mit  ber  gefoepten,  burep  Kartoffel- 
mept  berbidten,  mit  ^üronenfaft  unb  9}Zabeira  gemür5ten  S3ouiIton 
unb  gibt  Kartoffelbrei  ba^u. 
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141.  (hinderte  ^nID§nii(d)  für  ^trnnfe.  ®ie  ^aI6§niifdf)  iuivb 
itad^  A.  9^h‘.  41  üorBeveitet,  alle  abgefdjuitteueu  ‘'dBfäfle  iuerben  mit 
einer  Sdjcibe  gerfd^nittenem  mogeren  ©djiiden  in  Butter  angebvaten, 
mit  V-i  ^ SSaffer  bebedt  imb  tüd)tig  au^gefoc^t.  ®ie  Statb^mitd)  tnirb 
in  @d)eiben  gefdjnitten,  nnd)  53eüeben  nod)  fein  gefpidt,  in  Butter 
braun  gebraten,  mit  ber  an^gefoi^ten  iörnpe  nbergoffen  nnb  tangfam 
gar  gefepmort.  ®ie  Sauce  entfettet  man,  üerbidt  fie  mit  ^artoffetmel)( 
nnb  fräftigt  fie  mit  5(eifc^ej:traft. 

142.  Stnlb§mitd)pubbiug  für  Traufe.  tiefer  guten,  teid)t 
nerbaididjen  ^ranfenfpeife  bereitet  man  (dnei  ^atbioinibber  nad)  A. 
91r.  41  bor,  beimpft  fie  in  iöntter  tueid)  nnb  fepneibet  fie  feinmürfetig. 
®ann  meidet  man  ein  SJiitcpbrot  in  9Jd(c^,  briieft  e§  feft  an§  nnb  rüprt 
e»  jn  einem  patben  (Sibid  fdjanniig  geriebener  33ntter,  fügt  3 (Sigetb, 
gemiegte  i]ßeterfi(ie,  Pfeffer,  ©atj  nnb  bie  Slatb^mifcptnürfet  pinsn  nnb 
giept  ben  Siloeipfdjnee  bnrep  bie  iOiaffe.  ^n  biitterbcftridjcner  fteiner 
gorm  fodjt  man  ben  ipnbbing  eine  gute  patbe  Stnnbe,  ftür5t  ipn  nnb 
gibt  eine  braune  ^raftfance  ba5ii. 

143.  9Jcneö  SlaIb§mUd)gerid)t  für  Slranf'c.  teiepter  ^nodjen^ 
brüpe  luirb  eine  luie  in  A.  iltr.  41  angegeben  norbercitete  ^albioinitcp 
nebft  einei^ipcterfitiemunr^et  nnb  einer  Karotte  faft  meid;  gefodjt.  ^n 
biefer  lodjt  man  fedj»  jarte,  gefepnittene  Spargel  in  Satdnaffer 
ineicp  nnb  mifept  fie  unter  bie  in  iBürfel  gefd)nittene  ^atbgmitdj.  ;^n 
ber  §ätfte  ber  bnrdjgcfeipten  ^atb§mitd)brüpe  fodjt  man  45  g 91ci§, 
ben  man  Oorper  ämeimat  abbrüpte,  gar,  nnb  bereitet  an§  ber  anberen 
iBriipe  mit  pefter  SOJeptfcpluipe  nnb  einem  Söffet  Üipeinluein  eine  fämige 
Sauce.  biefer  tnerben  ^atb^mitd)  nnb  Spargel  erpipt  nnb  bann 
ddept  mit  einem  (£i  abgewogen.  ®ay  ^eriept  luirb  auf  einer  pcifien 
Sdjüffet  angeridjtet  nnb  ber  an§gcqnottene  SteiiS,  nadjbem  man  ein 
Stüddjcn  S13ntter  bnrd)gernprt,  fran^förmig  pernmgetegt. 

144.  ^Intböjuugc  für  Slrnulc.  Sine  fctiöne  Slatb«d”^9'^ 
man  in  Sat^luaffer  tangfam  lueicp,  legt  fie  einen  5tngenblid  in  talte'-o 
SBaffer  nnb  giept  bann  bie  ^ant  ab.  ®ie  ^riipe  ber  .ßnnge  luirb  nun 
bnrd)  gteifdjejtraft  geträftigt,  mit  3id’0”cnfaft  abgefdjinecft  nnb  bie 
.3nnge  immer  mit  ein  luenig  ber  f^tüffigfeit  gefepmort,  inbem  man  uon 
3eit  511  3eit  etlua§  iörnpe  nadjgiept.  ^ad)  einer  patben  Stnnbe  luirb 
bie  .gnnge  bntterlueid)  fein,  man  uerbidt  ipre  S3rnpe  mit  etluay  in 
91tabeira  angeruprtem  ^artoffetmept  nnb  fültt  fie  über  bie  .Sinplf* 

!i3om  ^atbfteifdj  eignen  fidp  anperbem  gn  ^raufeufpeifeu  ''lir.  79, 
80,  81,  82,  92,  96,  97,  98,  99,  100,  10(>,  107. 
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D.  gleifd^fpeifcn  oCfcr  Slrt. 


III.  ^ammelflcifd?. 


16,  ^tctfd^ftüdc  bc8  ©antmelS. 


SSorbemerfung,  S)a  ^ommetfett  ou^erorbentüd^  fc^neH  er- 
ftarrt,  fo  ftnb  für  alle  ©Reifen  öon  ^ammelfleifd^  geiüärmte  ©c^üffeln 
unb  ieller  erforberüc^.  SDq  ferner  ^ammelfett  fic^  feinet  talgigen  ®e- 
fc^macfe§  megen  minbeften^  für  bie  feinere  ^üd^e  fc^Iec^t  nertnenben 
iö^t,  empfehle  idp,  ba§  f^ett  gnnt  ^lift^nxelgen  gefotzter  ©ac^en  ober 
frifc^en  gieifd^e^,  bie  man  tanger  patten  mitt,  5U  benupen.  ®a  e§ 
gar  niept  porö§  ift,  töpt  e§  feine  Suft  burdpbringen  unb  eignet  fiep 
trefftiep  bagu. 

145.  §ammclrütfcu  ober  =ÄcuIc,  toic  Söilb  jnbcrcitct. 
einem  ©efeftfepaftSeffen  mirb  meiften§  ber  3^ürfen  genommen;  möptt 
man  bie  ^eute,  fo  mirb  ba§  S3ein  5ur  ^ötfte  gtatt  abgepauen,  niept 
mie  bei  Mb^braten  im  ©etenf  burcpgef(pnitten.  ®er  dürfen  mirb 
gemafepen,  tücptig  geftopft,  öon  ^ett  unb  ^ant  befreit  nnb  in  eine 
3Jintbe  nebft  reept  bieten  ©epototten  ober  fteinen  3^^c^>ctn,  Sorbeer- 
btöttern,  gangen  S^etfen,  S^etfenpfeffer  unb  ^fefferfornern,  Aragon, 
SBeinraute,  StRajoran  gelegt.  Sine  Stafipe  Siereffig  nnb  ebenfobiet  ita- 
tienifepen  S^otmein  fodjt  man  auf  nnb  gie^t  fie  fiebenb  über  ba§  S^fifcp, 
moranf  man  ba§  ©tüd  8 5:age  barin  tiegen  täpt  unb  eß  tögtiep  barin 
urnmenbet.  ©tatt  ba§  $ammetfleif(p  mie  oben  angegeben  gn  bepan- 
betn,  fann  man  anep  nur  in  faure  SEJlitcp  tegen,  ober  aber  einen 
$:ag  bor  bem  Ö5ebraucp  naep  bem  ©ntpönten  mit  fotgenber  ©ff eng 
einreiben,  burep  bie  ber  93raten  einen  borgügtiepen  SBitbgefcpmacf  er- 
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pÜ.  3Jlan  ^at  me’^rcre  ^lage  öor  bem  (Siureiben  in  jtnei  (5J(a§  3Rot=« 
mein  gefto^ene  SBad;otber'[)ceren,  (^emürgpfeffer,  geluiegten  3:{)l)ntian, 
©c^nittlQuc^,  ^ortuiaf  unb  2 geriebene  ^tüiebetn  augebeeft  ouS^ie^en 
laffen,  gibt  biefe  ©ffeng  nun  burc^  ein  ©ieb  unb  bcj'treidjt  ben  S3raten 
überall  fo  lange  öon  bainit,  big  fie  aufgebrauc^t  ift. 

2)ann  mirb  ber  33raten  mie  ^afe  gefpidt,  mit  etmag  feingemac^teni 
(Salj  beftreut  unb  in  eine  S3ratenpfanne  gelegt,  morin  man  guUor 
äiemlic^  öiel  ©ped  unb  33utter  gum  ^odjen  gebrad^t  unb  gelb  gebraten 
^at,  ianac^  gie^t  man  entmeber  admä^lid^  öon  bem  ©ffig,  morin  bie 
Äeule  gelegen,  nebft  ben  Kräutern  ^ingu,  mobei  man  nic^t  me^r 
baoon  nehmen  barf,  alg  eg  bie  ©djärfe  beg  ©[[igg  erlaubt,  ober  mag 
beffer  ift  aClmäljlid^  faure  ©aljue  l)iugu  unb  lä^t  ben  S3raten  unter 
fleißigem  S3egie^en,  je  nad^  ber  (5Jrö^e  unb  bem  me’^r  ober  minber 
beliebten  roten  2lugfel)en,  in  1V2 — 2 ©tunben  mürbe  merben.  ®ie 
©auce  mirb  mit  glattgerü^rtem  äl?aigmel)l  gebunben  unb  gulept  nod^ 
einige  ^J:ropfen  SJtaggimürge  angerüljrt.  ®er  S3ratcn  lonu  mit  Keinen 
^artoffelflö^(^en  ober  mit  einem  ^rang  öon  gefdjinorten 
garniert  merben,  aud^  paffen  treffli(^  Sljampignong  bagu.  ®ag  furg=> 
gel)auene  S3ein  mirb  nad^  bem  traten  mit  einer  gelrauften  ^apier^ 
manfe^ette  ummidelt. 

gür  ein  91tittetgeridt)t  gum  ÖJefenfdjaftgeffeu  nimmt  man  bom 
iRüden  oft  nur  bag  9^ierenftüd  mit  beu  ^iletg,  fpidt  eg,  bünftet  eg 
mit  gleifd^brülje  unb  SBurgclmcrf  ober  mit  9totmein  im  Dfen  meid^, 
lö^t  eg,  menn  eg  gar  ift,  abtropfen  unb  glaciert  eg  bann  im  Dfen  mit 
ber  furg  eingefodjteu  Srülje.  3Jtan  fd^neibet  bag  f^Ieifd^  barauf  in 
©d^ciben  unb  richtet  eg  um  ein  feineg  ^albgmildjragout  ober  ^ilg>» 
ragout,  aud^  moljl  um  guten  93ouiflonreig  an,  ber  mit  ^armefanfafe 
unb  S3utter  burd^gefd^menft,  bergförmig  angerid;tet  unb  mit  Siebegapfel- 
fauce  beftrid^en  mirb. 

146.  .^ammelfculc  auf  gcmö()ulic^c  Slrt.  SJtan  gebrand^e  bie 
Sl'eule  nid^t  bor  ber  bemerften  .3^it,  Kopfe  fie,  ol)ne  bag  gett  gu  ent- 
fernen, gehörig  nad)  9^r.  145,  mafdje  fie  unb  trodne  fie  mit  einem  ^I^udfje 
ab,  lege  fie  bann  in  fod^enbeg  f^ett:  93utter  unb  ©ped,  mad)e  fie  gelb- 
braun, gie^e  fod^enbeg  SBaffer  — menn  man  bag  Slcifd)  fäuerlid) 
münfdft,  aud^  etmag  @ffig  — ^ingu,  mürge  fie  mit  ©d^alottcn 
ober  .ßtöiebeln,  etmag  Sorbecrblätter,  Steifen,  Pfeffer,  ®ragon  unb 
ftreue  feingcmadjteg  ©alg  barüber,  ^at  man  frifc^e  ©urfen,  fo  tann 
man  einen  palben  ^^eKerbotl  in  SBürfel  fd^neiben  unb  fold^e  fogleid^ 
mit  in  bie  Bratpfanne  geben,  moburd^  bie  ©auce  an  ®efd;mad  unb 
'?lnfe’^en  fe^r  geminnt.  2)ie  ^eule  mirb  unter  häufigem  S3egieBen 
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T).  3^(eifd^[pei[en  aller  ?Trt. 


3 ©tunben,  om  bcfteu  feft  gugebecft,  gebraten,  ©ine  ©tunbe  bor  bem 
5(nrid)ten  gebe  man  nad^  unb  nad^  2 2:affen  ©aljne,  in  ©rmangelung 
i^rer  5ur  ©oiice;  audt)  fann  man,  tnenn  fein  @[fig  ongemanbt 

njurbe,  5ulel^t  einen  (S^Iöffel  ©enf  bamit  berbinben.  übrigen  tbirb 
tbegen  ber  Zubereitung  ber  ©auce  auf  S'Zr.  145  I)ingeibiefen. 

147,  @ef(^mortc  -i^amutclfculc.  9JJan  fe^t  bie  abgelegene 
^eufe,  gut  geftopft,  mit  SSaffer  unb  SBei^bier  (mel(^e§  nid^t  bitter 
fein  borf)  ouf§  fc^äumt  fie,  gibt  5JieIfen,  ißfefferförner,  3 Sorbeer- 
btätter,  einige  gan^e  ^miebeln  unb  ein  Sünbc^en  feine  Kräuter,  qI§ 
®ragon,  SBeinraute,  3Jtaioran  unb  SSafilifum  tjingu  unb  lä^t  fte 
2 ©tunben,  feft  gugebecft,  fongfam  foc^en.  ®ann  gie^t  man  bie 
SSrü^e  ob,  beftreut  bie  ^eufe  mit  ni^t  5U  biel  feingemad;tem  ©ofj, 
ouc^  mit  einem  Söffet  3Jtef)t,  gibt  S3utter  borunter  unb  mad)t  fie  auf 
beiben  ©eiten  braun,  möt)renb  fie  oft  t)in  unb  ^er  gefd^oben  toerbcn 
mu^,  um  bo§  Stnbrennen  5U  ber'^üten.  Vorauf  füllt  man  bon  ber  ent- 
fetteten 93rüf)e,  bie  burc^  ein  ©ieb  gerüt)rt  morben  ift,  tjin^u,  fügt 
3itronenfc^eiben  o^ne  ^ern,  eingemachte  ober  frifctie  ÖJurfen,  metc^c 
man  ber  Sänge  noch  mehreremat  buri^fchneibet  unb  eine  |)onbbolI 
ipert^miebetn,  fotoie  ein  ÖJto§  S'totmein  bei,  tä^t  bie  teilte  botlenb^ 
gar  fchmoren,  mo5U  ungefähr  2 V2  ©tunben  gehören,  richtet  fie  mit 
ettbo§  ©ouce  an  unb  gibt  bie  übrige  mit  ben  Öiurfen  unb  3ü)ie- 
betn  bo5u. 

148,  Sommbrntcn.  ®ie  teilte  (bei  fet)r  fteinen  3:ieren  nimmt 
man  beibe  Leuten  oneinouberhängenb  unb  biegt  fie  nadh  bem  ©fjidfen 
nach  innen  aneinonber  unb  umbinbet  fie  mit  S3inbfaben)  toirb  gemafchen, 
obgetrocfnet,  mit  S^tetfenpfeffer  eingerieben,  in  bie  mit  reichlich 
gemachter  Sutter  berfehene  ipfonne  gelegt,  fbäter  mit  etmo§  fein- 
gemochtem  ©alj  beftreut  unb  mie  Mb^feule  nidfjt  511  meich  gebraten; 
fnabb  eine  ©tunbe  tuirb  Ijinreidhenb  fein. 

©tott  be§  9telfenhfeffer§  fonn  man  oudh  einige  SBodholberbeeren 
in  bie  93utter  geben. 

3ur  ©auce,  bie  eutfettet  unb  mit  ^ortoffelmehl  bünbig  gemacht 
mirb,  gibt  man  gule^t  entmeber  eine  h^fbe  Xaffe  faure  ©ahne  ober  ein 
halbem  ßilag  SJtabeira. 

149,  Sflmmrürfcn  toic  IHchjicmcr  511  braten.  2J?on  nimmt 
hier5u  ben  Ülücfen  eineä  jungen  Sommer,  ^ieht  bie  |)aut  babon  ab  unb 
reibt  il)n  bon  oHen  ©eiten  mit  folgeubem  ÖJemengfel  ein:  ©dhalotten, 


Cafel  VII. 


fig.  i6.  Vordcrvicrtcl  (Blatt  und  Rippen)  vom  B^tntticl. 


Vig.  i8.  Balbcr  Bammclrüdtcn  ncblt  Dicre  und  Baudtlappen. 
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Aragon,  etlöaä  SDlajoron,  Slo^mariu  unb  2—3  SorbeerMötter,  bie^ 
atle^  feingetjocft,  Pfeffer,  Sldfeit  unb  4—5  frifdjeu  gefto^enen  SBac^ot- 
berbeeren,  gie^t  bann  ^atb  (Sffig,  ^atb  g^otioein  tjinju  unb  lä^t  ba§ 
gleifc^  barin  unter  öfterem  Segie^en  3—4  S:age  liegen.  trirb  atl- 
bann  nad^  93etieben  gefpidt  unb  in  einer  irbenen  Bratpfanne  unter 
fleiBigem  Begieren  unb  §inäiitun  üon  feingemacptem  ©at^  1 — 1^4 
©tunbe,  mie  9?ep5iemer  gebraten. 

150.  ^ammcl*  unb  £amm»3iippcfjcn.  ®iefe  tnerben  mie  ^a(b§- 
^otetettg  bepanbelt,  mobei  atte§  ^ett  entfernt  mirb.  Beim  2tnric[;ten 
fann  auf  febe^  Ü^ippc^en  ein  ©tüdd^en  ©arbedenbntter  ober  Kräuter- 
butter gelegt  merben.  51ud)  merben  Samm-Kotelettg  befonberS  gern 
mit  einer  püanten  ©auce  at^:  2:omaten-,  ©oubife-  ober  ÖJurfenfance 
gereicht.  §ür  bie  falte  Kücpe  überjiept  man  fie,  mie  bie  „Öefüttte 
Kalb§bruft",  gern  mit  einer  biden  i^n^fance,  mäprenb  man  in  ber 
feinen  Kücpe  bie  auf  einer  ©eite  gebratenen  S^ippd^en  mit  einem 
3tüiebelmu§  beftreid^t,  fie  mit  ^armefanfäfe  bcftrent  unb  nod)  einige 
3eit  in  einen  mittelpei^en  Bratofen  ftedt,  bamit  fie  fid^  bräunen  unb 
auf  ber  anberen  ©eite  gebraten  merben. 

©infadp  gebratene  Sammrippd^en  finb  eine  befonber§  beliebte  Bei- 
lage 5u  jungen  (Srbfen. 

151.  §nmmclripp)^ctt  auf  bcm  31  oft.  9Jtan  fdjueibet  bie  91ipp- 

d)en  giertid^  5ured)t,  ftopft  fie,  beftreid)t  fie  mit  feinem  0t,  beftreut 
fie  mit  Pfeffer  unb  ©atj  unb  brät  fie  nun  5 — 6 StRinuten  unter 
fleißigem  SBenben  auf  bem  Slofte.  rüprt  man  Butter  meid^ 

unb  oermifcpt  fie  mit  gemiegten  feinen  Kräutern.  ®ie  3iippdt)en  merben 
angeridf)tet  unb  mit  ber  Kräuterbutter  anfgetragen.  — ?tud^  fann  man 
Butter  leidet  bräunen,  mit  3Ret)t  üerbiden  nnb  mit  Bouillon  üerfod^en, 
3Rabeira,  Spampignon^,  aucp  nur^^omotenbrei  5ufe|en  unb  biefe  ©auce 
ju  ben  Slippdpen  geben. 

(Sin  oorperigeä  SBenben  ber  3Uppd)en  in  Butter,  ba§  nodp  Oielfad) 
anempfoplen  mirb,  ift  Oerfeplt,  ba  beim  Slöften  biefe  Krufte  einen  brenz- 
ligen Slaudpgefdpmad  annimmt,  unb  infolgebeffen  alle  geröfteten  ^leifdj- 
fdpiitten  meniger  moplfdjinedenb  unb  befömmlidp  mai^t. 

152.  ^ammclrippeu  im  Ofen  gebndfeii.  ®ie  ^ammelrippen 
merben  mie  gemöpiilidp  oorbercitet  unb  rafd),  opne  fie  in  @i  unb  ge- 
riebener ©emmel  511  menben,  in  Butter  auf  jeber  ©eite  genau  eine 
SRinute  gebraten,  ^^n  ber  Bratbutter  brät  man  barauf  2 geriebene 
^miebeln  gar,  tut  nun  12  falte  geriebene  Kartoffeln  pinein,  gibt  ^4  I 
ÜRild),  20  g frifdpe  Butter  unb  2 fiöffel  geriebenen  ^armefanfäfe 
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T).  5^cifrfjfpftfen  oller  9lrt. 


boron  unb  rü^rt  jo  eine  btcfe  ©auce,  bie  mit  2 ©igetb  abgewogen  mirb. 
®ie  ^alfte  biejer  ©mice  mirb  in  eine  an§ge[trid;ene  93QdtO’^ni  gefüllt, 
bie  9^i|}^en  barüber  georbnet,  bie  onbere  ©onee  borauf  gefüllt  nnb  bo§ 
©eric^t  30  SJHnnten  in  9Jiittelf)i^e  gebocfen.  ®ie  9iippd)en  tnerben  in 
ber  ^orm  mif  bie  5:afel  gebrockt  unb  o^ne  meitere  Ö^geffen. 

153.  ,gftmntclri))^d)cn  auf  9J?niläuber  5lrt.  ®ie  oon  öKem 

^ctt  befreiten,  5ierlid^  5nred}tgeftu|ten  §Qmniclri^pd;en  merben  erft  in 
5erquirltem  @i  unb  bann  in  geriebener  ©emmel,  bie  man  mit  ge- 
riebenem ^armefanföfe  vermengt  l)at,  gemenbet.  S3or!^er  bereitet  man 
einen  italienifi^en  9iei§  (fie^e  3:uriner  91ei§,  Stbfc^nitt  L.),  unter  ben 
man  fleine  S^rüffelfdjeibc^en  mifd^t.  9lud^  ein  guter  Stomatenbrei  mirb 
bereitet,  fodjt  man  reife  ^^omaten,  bie  man  abfpült  unb  5er- 

fdjneibet,  ol)ne  SBaffer5utat  gar,  ftreid^t  fie  burd^  unb  binbet  ben  ®rei, 
menn  er  nicljt  bid  genng  ift,  mit  etma§  braunem  S3uttermel)l.  SBenn 
3iei^  unb  ^^omatenbrei  fertig  finb,  brät  man  bie  §ammelripp(^en  in 
S3utter  lidjtbraun  unb  faftig.  ^on  bem  3^ei§  legt  man  einen  ^ran^ 
auf  bie  ©djüffel,  auf  bem  man  bie  gebratenen  9iippd)en  anridjtet, 
möl)renb  bie  leere  SJlitte  mit  bem  ^Jomatenbrci  gefüllt  mirb. 

154.  ©cbnmpftcö  §aimuclflcifd)  mit  DJotmciit.  3JJan  fc^neibet 
au§  ber  ^eule  fingerftarfe  ©tüde,  flopft  fie,  beftreut  fie  mit  ©al^  unb 
Pfeffer  unb  legt  fie  in  einen  S:opf  mit  gelb  gemachter  S3utter,  brät  fie 
eben  an  unb  übergie^t  fie  bann  mit  fobiel  l)ei^em  Üiotmein,  bafe  ba§ 
gleifi^  ’^alb  bebedt  mirb.  ^l§  (Semürg  fügt  man  1 Sorbeerblatt, 
2 5erfdjnittene  ^toiebeln,  6 Steifen  unb  ßiemür5förner  l)in5U,  bünftet 
ba§  f^icifd)  langfam  meid),  öerbidt  bie  ©ance  mit  einer  braunen  SJie^t- 
fd;mi^e,  gie^t  fie  über  ba§  ^leifd^  unb  reicf)t  bie§  mit  {Kartoffelbrei. 

155.  §nmmclflcifd)=5rilrtffcc.  9[Ran  fdfneibet  gl^ifd;  üon  bem 
$3orberteil  eine§  jungen  ^ammel§  in  mittelgroße  ©tüde,  fe^t  e§  mit 
bem  nötigen  SBaffer  unb  ©0I5  aufg  geuer,  gibt  eine  ©tunbe  fpäter 
2 — 3 mit  je  einer  Steife  burd)ftod)ene  ^miebeln,  meld)e  Oor  bem  Sln- 
ridjten  entfernt  merben,  and)  nad)  ^Belieben  einige  ^ümmelforner  ßinein; 
and)  fann  bureß  93eimifd)nng  Oon  dljampignon^  ber  2öol)lgefd)mad  er- 
l)öl)t  merben.  äJian  läßt  ba§  gnfaffee  etma  2 ©tunben  langfam  nießt 
511  meieß  fodjcn,  füllt  ba§  g-ett  ab,  brät  mit  Butter  einen  SöffelooK 
SBei^enmcßl  gelblid),  aber  nid)t  braun,  rüßrt  c§>  ba5ii,  läßt  ba§  @aii5e 
noeß  etma  10  HJiinuten  langfam  lodjen  unb  rießtet  ha§>  ©erießt  an,  nad)- 
bem  man  gnlejjt  noeß  5 big  8 topfen  3Jtaggig  ©peifenmürje  ßin^u- 
gefügt  ßat. 


III.  §ammcl)lciicf). 
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156.  2nium=S’vifn|'fcc  mit  SlnVevu  uiib  Sni-bcßcu. 

^(eifdi  luivb  iii  ffeiiie  bicrecfige  ©tücfe  gcrteiit,  geliHifcfjeu  unb  liebst 
einigen  ^Jteifen,  2orbeerb(ättern,  gangen  B^uicbein,  9JOi§fatb(üte  iinb 
93Qfiüfnm  in  fodjenbe  Butter  gelegt,  eine  3Bede  bnrin  ge[djinort,  mit 
etmo§  foc^enbem  SBaffei-  nnb  ©alg  nerfe^t  nnb  gngebedt  tangjani  ge- 
fod)t.  SBenn  e§  beinatje  gar  i[t,  ma§  nngefätjr  nad)  einer  ©tnnbe  ber 
5af(  fein  mirb,  gibt  man  meifigefc^mil^teS  93tebt,  ^ii^’OJi'-'nidjeiben  ot)ne 
^erne,  kapern  unb  etma§  SBein  tjingu  nnb  rübrt  erft  beitn  9[nric^ten 
einige  feingepadte  ©avbeden  burc^,  ba  biefe  bnrd)  ^\n‘t)en  it)ren 
SBoijtgefdjmad  üertieren.  ®a§  ^rifaffee  fann  aiid^  opne  J^apern  unb 
0arbeden  gnbereitet  tuerben,  mag  fogar  bon  mandjen  borgegogen 
mirb. 

157.  Diogout  bon  ^ammclftcifd).  ®ag  in  fteine  bieredige 
0tüde  geje^nittene  nnb  gemafdiene  Steife^  mirb  in  fod)enbeg  SBafjer 
unb  0atg  gelegt,  abgcidjäinnt,  mit  Sorbeerbtättern,  ''Jßfetferförnern, 
9?etfen,  ^tbicbetn,  unb  menn  man  ben  ©eidjinad  angenetjm  finbet, 
and)  mit  einem  tteinen  93nfd)etd)en  Xift  geiuürgt.  ®ag  5kil*<-'i)  ibirb 
reid)Hci^  tjatbmeic^  gefadjt,  barm  bag  gett  bon  ber  93rüt)e  ent[crnt, 
biefe  burd)  ein  0ieb  gegoffen  unb  mit  in  33utter  gefdimiptem  9Jtet)t 
au[gefod^t,  bag  gteifd)  neb[t  einigen  3iti'oncn)d)eiben  ot)iie  ^erne,  “"^^ert- 
gmiebetn,  eingemad)tcn  ober  fri[d)cn  Surfen  (gu  tepteren  etmag  @f[ig) 
t)ineingetan  unb  bödig  gar  geformt.  ®ag  ^teifd)  mn^  fid)  teid)t  biird^- 
[teeren  taffen,  barf  aber  niept  im  geringften  geriodjen,  unb  bie  0auce 
loeber  gn  bnnn  nod)  gu  bidtid)  fein. 

9(ud)  gang  mie  ^afenpfeffer  fann  bag  91agout  gnbereitet  merben. 

Sbenfo  fann  man  eg  noep  burd)  (Sintage  bon  ß^pompignong,  gta- 
eierten  .B^biebetn,  ^^feffergurfen,  Sl'utbgmitd),  stieren  unb  65efliigel- 
(ebern  berfeinern,  bie  0auce  noep  mit  9totmein  berfod)en,  nnb  bag 
Change  in  einem  93(ätterteigranb  ober  eincni  Ütanbe  mig  geröfteten, 
auf  ben  9ianb  ber  ©(griffet  geftebten  93rotbreiecfen  onrid)teu.  ^?ie(fad) 
beliebt  ift  and)  ein  9ieigranb. 

158.  Söpmerffeifd).  ®ag  ^ammetfteifd)  barf  nid)t  gu  fett  fein; 
eg  mirb  in  grope  SBürfet  gefd)iiittcn  unb  mit  reid)tid)  gerfdfnittenen 
3miebetn  in  Butter  orbenttiep  burd)gebraten.  9Jtan  gibt  bann  luenig 
'.fJaprifa,  0atg  unb  2 3^affen  fod)cnbeg  Söaffer  baran  unb  bunftet  bag 
f^teif(p  10  SOtinuten.  2 ieder  mürftig  gcf(^nittenc  rope,  borper  abge- 
tod)te  Kartoffeln  — auf  ^/4  kg  ^ammetfteifd)  gered)iiet  — tut  man 
gu  bem  S^leifcp  unb  bünftet  eg  gufammen  gar.  ®ag  (^eriept  mirb  beim 
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5Inridjten  mit  et)üa§  ^dronenfaft  gefd;ärft  unb  nod^  S3elieben  noc^  mit 
einem  (Sigetb  obge5ogen. 

159.  Dkgout  üon  gebratenem  ober  gefod)tem  §ammelftetf(^. 

SDtan  fd^neibet  3'fiebetn  in  ©d^eiben  unb  fd^mort  fie  in  S3utter  ober 
gutem  gett,  boeb  nic^t  in  ^ammelfett,  meidb,  rut)rt  bo§  SRebl  borin 
braun  unb  gie|t  unter  beftönbigem  3lübren  noch  toenig 

foebenbeg  Sßoffer  bingu.  5)onn  toürgt  man  mit  Aragon  unb  S3a[üifum, 
Pfeffer,  Steifen,  1 — 2 Sorbeerbtöttern,  bem  nötigen  @0(5  unb  etmo^ 
@i[ig,  gibt  oueb,  menn  e§  fein  fonn,  einen  b^tben  bi^  gongen  ©^töffel 
bide  joure  ©ohne  unb  eingemoebte  obgefebötte  unb  in  ©dbeiben  ge- 
jdbnittene  ©urfen  b^^u,  tö^t  bie  @nuce  eine  SSeite  gugebedt  tongfom 
foeben  unb  bo§  in  baffenbe  ©tüdeben  gefdbnittene  gefodite  gteifeb  gehörig 
borin  jebmoren,  gebratene^  jeboeb  nur  bei^  merben.  mirb  bo§ 

®erid;t  mit  einigen  5:rob[en  SJtoggimürge  ooHenbet. 

160.  9töftf(buitteu  oou  ^ammelfteif^.  ®efo(bte§  Rommel- 
ficifcb  tüirb  in  ©tüde  gefebnitten,  in  @i,  ©olg  unb  9^etfenbfeffer  um- 
gebrebt,  mit  9Jlebt  be[treut  unb  in  93utter  ober  gett  gebraten. 

161.  ^ammelfteifdjrefte  mit  ©urfeu.  ®a§  ^ommelfteifd)  mirb 

in  ©treifen,  3 — 4 fu^fauer  eingemachte  ©urfen  in  Söürfel  gejebnitten, 
unb  beibe§  miteinanber  oermifebt.  darauf  febtoibt  man  30  g 9Jiebt  in 
30  g Sßutter  mit  mehreren  gerfebnittenen  3it)iebetn  gelb,  füllt  übrige 
Srotenfauce,  eine  9Jtefferfpibe  S3ouiIIonforbe  (3uderfarbe),  fotoie  etmo§ 
geftobenen  i^iiO^^Jer,  Pfeffer  unb  ©otj  febärft  unb  mürst  bie 

©ance  noch  mit  menig  ©ffig  unb  einer  ^rife  ^u^er,  erbiet  Sieif(|  unb 
dürfen  barin  unb  gibt  ba§  Bericht  nebft  ©atgtartoftetn  5U  Xifeb- 

162.  ^ammdfleifdj''6urrb.  SJton  serfebneibet  ba§  gteifdb  in 

SOßürfet,  f^mibt  e§  mit  fteinen  Btöiebetftüdcben,  ©otg,  ^feffer  unb 
etma§  Kurrt)  burdb,  füllt  eine  gro^e  2:affe  foebenbe  gleifcbbrübe  an  unb 
bünftet  e§  eine  SSiertetftnnbe.  .^nbe§  b^t  200  g 3lei§  in  reich- 

lich fodjenbeg,  gefal5ene§  SSoffer  gefebüttet,  ibnrofcb  gor  gefoebt,  mit  tattern 
SBoffer  überfpütt,  fo  bo^  er  tofe  unb  törnig  ift  unb  füllt  ihn  nun  um 
bo§  iu  ber  ^itte  einer  Oertieften  ©cbüffet  ongeriebtete  ßurrbgeriebt. 

163.  SlartiSrubcr  §ammctflcifd)reftc.  3Jton  todbt  150g9töbren- 

nubetn  in  ©at5moffer,  fd;neibet  fie  nod)  bem  ?lbtrobfen  ganj  Kein  unb 
Oermifebt  fie  mit  375  g geioiegtem  tatten  ^ommetfteifeb.  ®ie  SOtifebung 
roirb  mit  einer  9Jtefferfüi^e  ^oprito,  etloo§  ©at^,  einer  9^' 

riebenen  ^^loiebet  unb  einem  ieetöffet  gebodter  ^eterfitie  getoür^t 
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itnb  mit  4—5  2öffetu  metfjei*  Sti-aftfauce  bcrmifdjt.  ®ic  93Znf[c  ftrcidjt 
mau  fiugerbid  auf  ein  93i'ett,  täfst  fie  erfatteu  uub  formt  Sioften  baOoit. 
Sie  merbeii  in  serquirttem  (£i  unb  geriebener  (Semmet  geloeubet  unb 
in  ©c^mat5  gotbbraiin  gebaden.  iöeitage  5U  @auerfraut  511  enip^ 
fet)ten. 

164.  .^nmuidflcifd)  mit  Okmüfe  5nfnmmcu  gcforfjt  fietje  C.  I. 
9tr.  75  unb  76. 

165.  Sieb  ot)UC  Söortc,  eine  5luar  nic^t  fjoetifdje  aber  prattifdje 
lii^ermeubung  Oon  i^ammetbratenreften.  9Jtan  fdjueibet  bie  Überrefte 
eine§  §ammetbraten§  in  ©dieiben  unb  Siöürfet ; f)adt  bie  STnodjen  beö 
iöratenS  entgtoei  unb  fodjt  fie  mit  beu  fteiufteu  f^teifd^brödetn,  bie  fouft 
nid)t  mef)r  gebrandjt  merbeu  föuuen,  in  Söaffer  mit  ©at§  uub  ^feffer= 
föruern  eine  ©tuube.  ®ann  gief?t  mau  bie  93rüf)e  biird;  ein  ©ieb,  Oer^ 
bidt  fie  mit  einer  braunen  9Jtetjtfd)mi|e,  tnürgt  fie  mit  V2  6ita§  9iot^ 
tuein  unb  V2  ^J^eetöffet  Kt}ampiguonfo|a  uub  gibt  gulebt  1 @f3töffet 
^of)auui§beergetee  tjin^u.  ^u  biefer  bideu  ©auce  erbiet  mau  bie 
gteifc^refte  otjue  fie  fodjcu  gu  taffen,  garniert  bie  ©djüffet  mit  geröfte^ 
ten  ©emmet=®reieden  uub  reicht  fie  mit  SJiaffaroui  511  iifdj. 


166.  (^cfrfjmortc  £antmribbd)f»  f«r  Traufe.  90?au  entfernt 
0011  fe^r  fd)öueit,  fteifdjigeu  Santmrif)pdjeu  atleö  f^ett,  fdjueibet  fie 
^iertid;  gure^t,  ftopft  fie,  befiebt  fie  mit  9Jtet)t  unb  fat^t  fie  teidjt.  ^aiiu 
^ertä^t  man  Butter,  brät  bie  9üpbdjeu  getb,  fütit  tangfam  Vs  l gute 
foebeube  f^teifdjbrütje  au  unb  fd;mort  bie  kippdjeu,  feft  oerbedt,  meid;. 
9Jtau  tegt  fie  auf  eine  ermörmte  ©dfuffet,  Oerbidt  bie  ©auce  mit  einem 
2:eetöffet  in  SJtabeira  angerüt;rtem  ^artoffctmet;t,  reibt  bie  ©auce  burd; 
ein  ©ieb  unb  Ocrmifdjt  fie,  meiiu  e^  ertaubt  ift,  uoct;  mit  einigen  Söffctii 
!lomateubrei. 

3utäffig  at§  Slraufengcrirfjtc  fiub  auf;crbcni  9tr.  148,  151, 
155  unb  ot;nc  Shapern  and;  9?r.  156. 


IV.  Kanind)cnflei[d]. 

167.  23orbcmcrfmigcu.  Dbgtcid;  mau  beu  ^Oitm'u  bc^J  St’anindjeiuS 
fcf)ou  tangere  .Seit  fd;äbeu  terutc,  fo  t;at  mau  bod;  erft  in  tetdereu 
^jabreu  beu  ootteu  3Scrt  auf  feine  3”d)t  uub 
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fo  bo^  ba§  ^aninc^en  gu  einem  nic^t  unbebeutenben  |)Qnbe(^Qrtifet  ge- 
morbeu  ift  unb  bemfelben  mit  9ted;t  ein  bejonberer  ^bfc^nitt  im  üor- 
üegenben  ^oc^buc^e  gebührt. 

@t)e  mir  ber  3ubereitnng  berjc^iebener  ©Reifen  t»on  ^anind^enfleifd^ 
un§  jumenben,  möd^te  ein  SBort  über  bie  $ßorric|tnng  ^ier  nic^t  über- 
pffig  fein. 

®a§2:öten  be^^aninc^enö  gefdjietjt  am  leidjteften  mie  folgt: 

mirb  am  |)alfe  5mifcl^en  ben  SSorberbeincn  ein  fd^arfe^  SKeffer 
f)ineingeftod^en,  moburd^  ba§  ^er§  getroffen  unb  ba§  S:ier  fogtcid^ 
getötet  ift.  ®amit  baä  5^sif<^  ^ed)t  tjelle  erfdfeine,  mie  ei  gu  meinen 
gteifd;f|3eifen  ermünfc^t  ift,  unb  fic^  tanger  ertjatte,  taffe  man  ei  au§- 
bluten.  f5)a§  S3tut  merbe  mit  @ffig  aufgefangen  unb  fatt  ^ingeftetlt,  um 
ei  5U  einem  braunen  Stagout  (^anind^enpfeffer)  on^umenben.  9tac^ 
bcm  ^öten  mu^  ba§  ^anind)cn  fogteicp  abge5ogen  unb  ausgenommen 
merben.  ®aS  2tb5iet)en  beS  ^anindjenS  gefc^ie^t  toie  baS  Stb^ie^en 
eines  |)afen  (fietje  D.  YI.  9tr.  215),  baS  ^crtegen  gteic^fatlS. 

168,  @ngtifd)c  ^auim^enfuppc.  ^mf^^  ©uppe  mirb  baS 

^aninc^enfteifc^  gau5  ftein  gefc^nitten,  Butter  getb  gemacht,  baS  gteifd^ 
nebft  6 mit  einer  Steife  burd^ftod^enen  hinter  beftönbigem 

Stühren  barin  gebräunt;  bann  gibt  man  einen  ftarf  gehäuften  ß^Iöffet 
SOte^t  ^iu3U  unb  nac^  einer  fteinen  SBeite  gteifc^brü^e  ober  SSaffer,  eine 
fteine  gerfc^nittene  ^eterfitienmur3et,  2 Sorbeerbtätter,  1 ieetoffet 
fc^mar5e  ^fefferfömer  unb  ©at^.  ®ie  BüJiebctn  unb  ®emür5e  bleiben 
beim  Slnric^ten  gurüd.  Stadjbem  baS  gf^ifd;  meic^  gemorben,  gie^t  man 
bie  SSrü^e  burc^  ein  ©ieb,  bringt  fie  mieber  aufS  f^cuer  unb  Iä|t  fo  niet 
©ago  barin  meic^  foc^en,  ba^  bie  ©uppe  gebunben  mirb. 

Stud^  fann  man  ein  ©tüdc^en  ro^eS  f^Ieifc^,  gan^  fein  get^adt,  mit 
ctmaS  in  faltem  SBaffer  gemeid^tem  SDSei^brot,  Butter,  @i  unb  SJtuSfat«- 
btüte  mie  9tinbfteifd;ftö^d;en  jubereitet,  in  ber  ©uppe  einige  3)tinuten 
!od;en.  SSietfad^  mirb  bie  Seber  beS  ^anind^enS  mitgefod^t,  nad)  bem 
©arfein  ge^adt  unb  burd^  ein  ©ieb  gerieben,  mit  einem  ßJtäSc^en 
iportmein,  ©atg  unb  Pfeffer  öermifd^t  unb  auS  i^r  ^tö^e  für  bie 
©uppe  geformt. 

169.  ©uppe  tJOtt  Stbfätten  eines  gebratenen  ^anint^enS.  ®aS 
f^teifc^  mirb  uon  ben  ^noc^en  gelöft,  gröbtid^  ge^adt,  ein  ©tüd  S3utter 
in  einem  Xopfe  gelbbraun  gemad;t,  baS  f^teifd)  nebft  einigen  ftein  ge- 
fd)uittenen  ^tüiebetn,  nad^  Portion  ber  ©uppe  auc^  fo  oiet  93tet)t,  bo^ 
fie  gebunben  mirb,  mit  bem  gteifd^  unter  ftetem  Stühren  gelbbraun, 
boep  nic^t  brenzlig  gerührt.  2)ann  mirb  ^teifd^brü^e  üorfic^tig  t^inju- 
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gegeben,  bofe  feine  ^(ünipdjen  entfteijen,  @0(5  nnb  ^eterfiUe  angefügt 
unb  bie§  alleg  gut  gefoctit.  S)ie  gteif^brüfje  tnirb  non  ben  ttein  ge» 
t)Quenen  ^nodien  mit  (Siippenfi’äutcrn  unb  Siebigl  gteifdjejtraft  ge» 
fod^t.  5Die  fertige  ©uppe  mirb  burc^  ein  ©ieb  gegoffen,  nod^  einmal 
jum  ^od^en  gebradjt  unb  mit  in  Butter  getb  geröfteten  SSeiprot» 
mürfetn  5U  3:ifd;  gegeben. 

170.  Slauiiit^cubratcu.  .gum  traten  ift  bie  grop  ©orte 
am  paffenbften.  S)a§  ^anind^en  mu^  t)ier5U  auSgemadjfen,  bod)  nod) 
fung  fein,  ältere  ^anind^en  merben  am  beften  a(g  ^anind;enpfeffer 
jubereitet;  atte  ^anini^en  finb  nur  5iir  ©nppe  tangtidj. 

SSor  bem  ©raten  merben  ^opf,  ^at§,  ©ruft,  ©orberbeine  unb 
©and)f)aut  obgefd^nitten,  ber  9iüden  obgefpütt  unb  mie  ^afe  gefpidt, 
anbernfafliö  lege  mon  einige  ©pedffd^eiben  barauf.  S)onn  ftreut  nion 
etma§  feinet  ©al^  borüber  t)in,  legt  ben  ©raten  in  bie  pip  i^fanne, 
morin  reid^Ud^  ©utter  nebft  einigen  ©pedfd^eiben  getb  gemadf)t  ift,  unb 
gibt  einen  ©Pöffet  ©enf  pnju.  ©obatb  ber  ©raten  unter  öfterem 
©egiepn  anfängt  getbtic^  ju  merben,  gibt  man  mie  beim  ^ofenbraten 
am  beften  faure  ©atjue  pnsu,  unb  fept  bei  fd^madjer  ^ip  ein  meitereä 
©raten  unter  öfterem  ©egiepn  fort.  Säp  fic^  ber  ©raten  meic^  buip- 
fted^en  unb  ^eigt  er  eine  bunfetgetbe  f^arbe,  ma§  je  nai^  bem  5ltter  be^ 
^iereä  in  einer  ptben  ©tunbe  ober  fpäter  erfolgt,  legt  man  ipt  auf 
eine  pip  ©dpffet,  rüpd  ba§,  mo§  fid^  in  ber  ©fanne  angefep  pt, 
mit  einem  ptben  (SPöffel  SJieP  ^ufammen  unb  fopt  e^  mit  ©ot§  unb 
SBaffer  311  einer  gebunbenen  ©auce,  bon  metd;er  etma§  über  ben  ©raten 
gegeben,  ba§  übrige  ba^u  gereid^t  mirb. 

2tpfetfompott  ift  pergu  bie  angenetimfte  ©eitage. 

171.  ^ouiupenbrnten  mie  SBilb.  ®er  S^üden  eine§  gropn 
^anind;en§  mirb  3 S^age  bor  bem  ©ebraud^  in  einem  irbenen  0)efd;irr 
mit  fotgenber  ©ei^e  übergoffen:  9Jlan  nimmt  I @ffig,  ^ 3iotmein 
(mo^u  ba§  tepe  bom  ga^  gebraudjt  merben  fann),  4 gepdte  mittet» 
grop  .ßtt^mbetn,  einen  gepuften  S^eetöffet  frifdje,  grob  geftopne 
2Bad)otberbeeren,  einen  3::eetöffet  jerftopne  ©fefferförner,  3 Sorbcer- 
btätter  unb  ein  ©ünbpen  Spmion.  5)amit  begiep  man  ben  Sfanindjen- 
braten  tägtid)  breimat,  mobei  man  ipi  tägtid)  auf  bie  anbere  ©eite  tegt. 
'5)ann  mirb  ber  ©raten  mie  ^afe  gefpidt,  mit  ©als  berfepn  unb  mit 
faurer  ©ape  gebraten. 

SDiefe  ßubereitung  ift  für  ba§  meidbtid^e.^anind^enfteifd^  befonber§ 
ju  empfetjten,  aud;  beadjte  man  auprbem,  ba^  jebe§  ^anind;engerid)t 
an  ©efpmad  geminnt,  menn  e§  einige  ©tunben  mariniert  mirb,  ebenfo 
fann  man  ^anind^enfteifp  ftärfer  mie  anbere^  Steifd^  mür5en. 
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S3roun  ober  rot  gefodjte  S3irncu  (bei  lebteren  neljme  man  feine 
^rei^e(beeren),  Sivfelfombott  unb  Preiselbeeren,  frift^  ober  eingemacht, 
finb  befonber^ 

172.  S3raunc§  9iagout  ober  ^aiüudjeupfcffer.  ®a§  Stut  mirb 

beim  3:öten  be§  Kaninchens,  Joie  fchon  bemerft,  mit  ®ffig  hinge[tellt, 
baS  ^leifch  in  ©tücfe  geteilt,  |>er§,  Sunge  unb  Seber  ba5u 

gelegt  unb  aUeS  in  einem  engen  ©efchirr  reichlich  5ur  ^nlfte  mit  @f[ig, 
melcher  mit  einigen  Sorbeerblöttern,  mit  reichlich  Pfefferförnern  unb 
?lägelchen  gefodht  i[t,  bebeeft.  S)amit  biefe  Sei5e  baS  gleijch  burch- 
bringe,  mirb  eS  täglich  umgelegt  unb  nach  3 Sangen  5ubereitet.  5llS- 
bann  macht  man  ein  ©tücf  S3utter  gelb  (jur  ©rfparniS  fann  auch  fein- 
mürfeliger  <Sped  genommen  merben),  bräunt  barin  unter  häufigem 
Umrühren  eine  ^anbood  flein  gefchnittene  ßmiebeln,  rührt  bann  einen 
gehäuften  ©Stöffel  SJtehl  gleichfalls  bann  bräunli^  unb  gibt  fo  üiel 
SBoffer  hinsu,  als  gur  ©auce  gehört,  nebft  bem  nötigen  ©alj  unb  bem 
@ffig,  morin  baS  gleifdh  gelegen  hat;  mürbe  inbeS  bie  ©auce  baburch 
faurer,  als  fie  fein  muS,  fo  hält  mon  einen  3:eil  5urücf.  ©o  focht  man 
baS  i^leifch,  bis  eS  fidh  leicht  burdhftet^en  lä^t,  nicht  ju  meich,  rührt 
ohne  meitereS  Kochen  baS  Kaninchenblut  burch,  ouch  einen  ©Slöffel 
bod  Sirnen-  ober  füSlicheS  5lpfelfraut,  in  Ermangelung  ein  ©tücfdhen 
3ucfer,  fo  boS  bie  ©auce  einen  etmaS  füSfäucrli(^en  Eefchmaef  erhält, 
mclcher  bon  ben  Eemür5en  ein  menig  pifant  fdjmecft.  ll)ie  ©auce  muS 
recht  gebunben  fein. 

Es  mirb  ein  ©djüffelchen  gut  gelochter  unb  recht  bampfenber  Kar- 
toffeln bo5U  angeridjtet. 

173.  Kauiud)cn=5rifaffcc.  (SBcigcS  Ükgout.)  ®aS  Kauindjen 

mirb  in  anfehnliche  ©tüde  geteilt  (Kopf,  |)olS,  Sunge  unb  Seber  bleiben 
5urüd),  unb  baS  ^l^ifch  gemafchen.  S)ann  lä^t  man  ein  reichliche^ 
©tüd  ©utter  gelb  merben,  einen  ftarf  gehäuften  Eßlöffel  9Jtehl  barin 
gelblich  fd;mi^en,  legt  baS  f^leifch  mit  5mei  feingemürfelten  ^tt’isbeln 
unb  ©al5  ^^St  eS  auf  beiben  ©eiten  eine  Sßeile  fchmoren. 

I5)arauf  gie^t  man  fo  biel  fochenbeS  SBaffer,  als  ©auce  ermünfeht  ift, 
hinju,  gibt  momöglich  EhompignonS  hinein  unb  lä^t  baS  f^leifch  nicht 
5U  meich  fochen.  ©odte  bie  ©auce  nicht  fämig  genug  fein,  fo  fann  mon 
burch  einen  gon5  fein  geftofjenen  3tuicbad  leidet  nochhelfen,  auch  ’^nhre 
man  etmoS  feingeriebene  SJtuSfatnuS  hins«,  fo  bafj  bie  ©auce  einen 
feinen  Eefchmad  erljält. 

SBüufdjt  man  boS  grifaffee  mit  KlöSchen,  fo  fodjt  man  Klößchen 
bon  Kanindjenflcifd),  ober  bon  dtinbfleifch,  ober  93iarfflöSd;en  adein 
unb  legt  fie  beim  ?(nridjtcn  5mifd)cnburdj  unb  ringsherum. 
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174.  Slotclcttcu  Dou  ^auiudjeu.  S)er  Ü^ücfen  be§  ^’Quind^eu§ 
tüirb  ^iev5U  öorfic^tig  ge'^äutet,  bon  beu  ^noifjen  getöft  itnb  in  gtbei»- 
fingerbreite  ©cl^eiben  gefdjiütten.  ^n  jebe  Scfjeibe  U)irb  ein  S^ipb^j^b 
bon  ber  Sruft  be§  ^onindjen§  geftedt,  bie  ^otetetten  baronf  fein  ge» 
fpidt,  gefallen  nnb  in  S3ntter  gelbbraun  gebraten.  SSom  übrigen  guten 
gteifd;  be§  ^anind^en§  toerben  g^teifdjftö^d^en  gang  tbie  Üiinbfleifdj=> 
ftöfec^en  2(bfcf)nitt  Q 9^r.  5 bereitet  nnb  in  ©atgüJaffer  gefodjt,  bann 
mit  S^ampignonS,  ©pargetftüdc^en  nnb  2:rüffetn  in  brauner  9tagout=> 
fauce  er^i^t  nnb  in  ber  9)titte  einer  ©c^üffel  angeridjtet.  ®ie  ^oteletten 
rid)tet  man  frangförmig,  mit  ber  gefpidten  ©eite  nac^  oben,  nm  ba§ 
Ragout  an.  — ®ie  Stbfälte  nnb  ^noc^en  be§  ^anindjenS  geben  eine 
gute  93rü^e  gur  Bereitung  ber  fRagoutfauce  nnb  einer  einfadien 
J^'aninc^enfuppe. 


V.  Sd^meinefleifd^. 


Sßorbemerfnng.  ®a§  ©dimeinefteifd;  bebarf  feinet  tangeren 
Siegend  ober  ^tbpängeiiy,  nm  mürbe  gn  loerben,  and)  nid)t  be§  Stopfens. 
®er  geringfte  übte  (^ernc^  ober  @efd)mad  mod)t  ba§  ©djlbeineftcifd) 
ungeniepar. 

175.  @iucu  gnugeu  Sdjiulcu  gu  brotcu.  5Rad)bem  S3ein  nnb 
©pi^e  bon  bem  frifdjen  ©d)infen  eine§  inngen  ©d))beine§  abgefägt 
morben  ift,  tegt  man  biefen,  mit  ©atg  eingerieben,  in  eine  fteine  t)ot=» 
gerne  9}hdbe,  gie^t  (£ffig,  ioetdjer  mit  1 ^anbbott  gefdjätten  nnb  fteiu“» 
gefd)nittenen©(^atotten  ober  ^tbißbetn,  einig.en3toeigen®ragon,  Ißfi* 
töftet  ^fefferförnern,  1 5!eetöffet  Stetten  unb  SSorbeerbtättern  anfgefodft 
ift,  tod)enb  barüber  unb  täjit  ben  ©d)infen  8 ^age  barin  tiegen,  mobei 
man  it)n,  menn  er  nur  gnr  tpätfte  bebedt  ift,  tögtid)  umtegen  unb 
2)aöibU,  Äoci^Duc^.  14 
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begießen  mu^.  Söünfcfjt  man  ein  f feinet  SOlittctftnd  511  braten,  fo  ber- 
riiugert  man  (Sjfiij  iinb  ©emürg.  ^um  Slodjen  bringt  man  ben  ©c^in- 
fen,  bie  ©df)marten[eite  nadt;  oben  liegenb,  mit  ber  ^ätfte  ber  93ei5e, 
in  met(^cr  er  gelegen  ^at,  unb  etlua  1 — 2 1 Söaffer  auf^  Reiter  unb 
lö^t  Ujn,  feft  5ugebecft,  beinat)e  Ineid;  foc^en.  ^5)ann  gie^t  man 
bie  S3rüt)e  gang  barnnter  meg  unb  bnrd^  ein  ©ieb,  legt  ein  ©tüd 
93ntter  in  bie  SBrat|)fanne,  bnrdjlrengt  mit  einem  fc^arfen  SDleffer  ent- 
tneber  bie  ©d^oarte  be§  ©d^infen§  unb  ftedt  auf  jebe§  Karree  eine 
Stelle,  ober  man  ftrent  nac^  bem  5lbgie^en  ber  ©dimarte  feingefto^enen 
^tniebad,  mit  tnenig  9Jlu§!atnu^  gemürgt,  rec^t  bid  barüber  unb  brät 
ben  ©c^infen  unbebedt  in  einem  ftarf  gel;eigten  Dfen  nollenb^  tneic^  unb 
gang  bunfelgelb,  mälirenb  man  nod;  nnb  nad;  bie  fräftige  33rül;e,  iebe§mal 
nur  eine  Ijalbe  3::affe  gnr  3cit,  ^ingnfügt.  llnterbe§  muj;  ber  ©djinfen  on 
ben  ©eiten  red;t  oft,  aber  beljutfam  begoffen  tnerben,  bamit  bie  Slrnfte 
oben  red)t  Iro^  mirb  nnb  nidjt  abgefpült  tnirb.  S3eim  31nrid)ten 
nimmt  man  ba§  f^ett  gum  STeil  Oon  ber  ©auce,  ftrent  einen  getjäuften 
(S^löffel  SJte^t  Ijinein,  rüljrt  e§  einige  SJlinuten,  berlängert  bie  ©auce 
mit  fo  üiel  S3rül)e  al§  nötig  ift,  um  il)r  bie  rid^tige  93efd^affenl)eit  gu  geben 
nnb  fügt  gule^t  5 S^ro^fen  HJtaggimürge  unb  einige  äitronenfdjeiben  ber 
©auce  bei.  SSergierung  biefeS  S3raten^  ift  folgenbe^  fe^r  |)(iffenb: 
9Jtel;rere  Anoden  ©etterie  merben  in  SSaffer  unb  ©alg  l;albgar  gefod;t, 
bann  fd;neibet  man  fie  ber  Sänge  nad;  in  8 Steile  nnb  fod)t  fie  in 
ber  $8rüt)e  be§  ©d;infen§,  el)e  man  biefelbe  abgie^t,  nid^t  gu  toeid;, 
fe^t  fie  big  gnm  51nridjten  l)in,  lä^t  fie  gnlebt,  toenn  bie  ©auce  fertig 
ift,  barin  einige  Slngenbtide  fd^moren  unb  garniert  bamit  bie  ©d;üffel. 

äJtan  fann  gnm  ©artoerben  eineg  gangen  ©c^infeng  onf  3 ©tunben 
red;nen. 

176,  ^rifdjc  Stf)iüciug!cule  mit  einer  Trufte  nnf  meiflen* 
burgifrfje  3lrt.  91ad;bem  bie  ©c^marte  non  ber  ^enle  abgelöft,  mirb 
biefe  mit  faltem  SBaffer  abgefputt,  l;in  unb  micber  mit  Öiemürgnelfen 
beftedt,  mit  ©afg  beftrent  nnb  in  ber  Bratpfanne  SBaffer  in  ben  Dfen 
gefept,  ber  anfangg  feine  adgu  ftarfe  §ipe  paben  barf,  bamit  bie  Sl'eule 
nidt)t  Ooii  allzeit  gar  mirb  unb  inmenbig  blutig  bleibt.  9Jtan  mn^  biefe 
gut  begießen  nnb  fo  oft  eg  nötig  ift,  fodpenbeg  SBaffer  Ijingnfügen. 
^Jtaepbem  bie  ©dj-meingfeule  gar  gemorben,  mag  on  ben  ©eiten  burd) 
leiepteg  §ineinftcd;en  mit  einer  @abel  gu  erfennen  ift,  mirb  bag  f^ett 
non  ber  Brüpe  obgefüllt,  bie  ©dpuartenfeite  beinahe  einen  f^inger 
bid  mit  einer  SJtifcpung  Oon  geriebener  Brotrinbe,  etmag 

feingefto^enen  Slelfen  beftrent  nnb  bie  ^enle,  oljue  fie  meiter  gn  be- 
gief3en,  nod;  fo  lange  in  ben  Dfen  geftedt,  big  bie  Trufte  pärtlid;  ge- 
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roorben  i[t.  58eim  ^rufteiibraten§  tut  iiton  am  Beften, 

bie  Trufte  juerft  ab^unetjmen  unb  für  ftd^  in  ©tveifen  511  fdjueiben, 
um  fie  boun  auf  ba§  jerfcfinitteue  f^teifd)  §u  legen;  fie  berbröcfett 
auf  biefe  SBeife  nic^t.  — ^eit  be§  Srateu§  menigfteu§  3 ©tuubeu. 

177.  ©r^iufcu  mie  2öiIbfd)luciuöBrateu  51t  Bereiten.  9Jiau 

nimmt  beu  @rf)iufen  eiue§  jungen  ©d^meiuel  im  ÖJemid^t  bon  4 — 5 kg, 
fd^ueibet  bie  (Sdjlbarte  baboit  ab  unb  übergie^t  it)U  mit  einer  fod)enbeu 
StRarinabe  au§  V2  I rotem  SSeiu,  ^ etioa§  3bder,  2 gro§eit 
^erfdtjuittenen  6 Sorbeerbtöttern,  2 frifc^en  2:auneufpi^eu, 

gefto^enem  Pfeffer,  ^Reifen  unb  Slelfenpfeffer,  bon  jebem  ß^emürg 
einen  Sieetöffetbott,  20  frifc^en  SBac^otberbeeren,  ber  getjadten  ©c^ate 
einer  tjatben  Zitrone,  einem  ©tüdc^en  bub  einer  tjatben 

^anbboH  ftein  gefc^nittenem  Aragon.  ®er  ©d)infen  mirb  tägtidj  be- 
goffen  unb  bleibt  4 — 5 ^Tage  in  ber  gtüffigfeit  liegen,  mn^  barauf  gut 
abtropfen,  mirb  gefallen  unb  in  SSntter  in  ber  Pfanne  int  0fen  gelbbraun 
gebraten  unb  bann  unter  3»gieBen  bon  ^atb  SBaffer,  I)atb  burd^gefeit)ter 
HJiorinabe  bi§  gum  SSeid^merben  unter  öfterem  S3egie^en  2^2  ©tnnbe 
gebraten.  1 ©tnnbe  bor  bcm  Stnrid^ten  gibt  man  2 Staffen  ©a^ne  an 
bie  ©auce,  metd^e  beim  Slnrid^ten,  nadjbem  ba§  f^ett  einigermaßen 
babon  abgenommen,  mit  etmoö  9JteßI  fäniig  gemadf)t  mirb. 

SSielfocß  fod;t  man  ben  ©cßinfen  ancß  erft  eine  gute  ©tnnbe,  bebor 
man  ißn  in  bie  Bratpfanne  in  Butter  tegt  unb  mie  angegeben  bodenbet, 
er  mirb  in  biefem  meidjcr  unb  5arter. 

178.  ©d)mcin§brntcu.  ®a§  fogenannte  diadenftnd  ift  am  mit»* 
beften  unb  ber  barin  befinbticßen  feinen  ^nodjen  megen  borteitßaft. 
5tm  beften  ift  fotcßeS  bon  einem  jungen  ©djmcine  nad;  ber  Bütte  t}in 
fo  au^gefcßnitten,  baß  e§  mit  einer  bnnnen  getttage  bebedt  ift,  ma§ 
beim  Beftellen  bemerft  merben  muß. 

Stie  3itbereitnng  fann  fomoßt  im  Dfen  atl  im  tropfe  gefdtießcn. 
3nm  Braten  genügt  in  ber  Sieget  ba§  fyett,  metdje§  am  ©tüde  fi^t, 
niandjmat  fann  nocß  ettoa§  babon  abgefcßnitten  merben.  SJtan  fatgt  ben 
Braten,  gießt  etmo§  SBaffer  barnnter  nnb  läßt  ißn,  inbem  man  ißn 
äumeiten  ßin  unb  ßer  fdjiebt,  feft  ^ngebedt,  nnter  einmatigem  Umtegcn 
bei  mittetmößiger  §i|c  getb  nnb  gar  merben,  mobei  man,  menn  ba» 
<Stüd  2 — 3 kg  fermer  ift,  auf  2 — 2V2  ©tnnben  Brat^eit  red;ncn  fann. 
2ßof)venb  bei  BrotenI  begießt  man  bol  f^teifcß  öfter  mit  ber  eigenen, 
mit  etmal  Pfeffer  unb  SBacßotberbeeren  gemürjten  ©ance  nnter  ge- 
tegenttid)em  ßnfügen  bon  etmal  focßenbem  SSaffer. 

^ ^ft  ber  Braten  angeridjtet,  fo  mirb  bal  überßüffige  f^ett  bon  ber 
'^^ance  gefüllt,  teßtere  mit  einem  Xeetöffet  feinem  Bießt  nnb  etmal 
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SSafjer,  luenii  nötig  unter  Soövütjren  nl(Ie§  9tnge[e|ten  in  ber  ißfanne, 
mit  menig  ©al5  etma^  jöniig  gefoc^t. 

9J?an  fann  ein  ©d)U)ein§rücfenj'tüct  and)  mit  Prüfte  bereiten,  ^ann 
mirb  bog  Sleifd}  mit  Stbfetmein,  einigen  3luiebetn,  etma§  ©otbei, 
St^ljinion  unb  SSafitifum  im  0fen  faftig  gebraten.  SJian  beftreidjt  ben 
iöraten,  inenn  er  foft  gar  ift,  mit  gefd^tagenem  (£i  nnb  geriebener 
©emmel,  träufelt  immer  etma§  gefc^tageneä  @i  nnb  ftareö  gett  ber 
Sörntcnfauce  bariiber,  bi§  man  eine  fingerbide  ^rnfte  er5iett  ^at.  9Jtan 
lä^t  ben  traten  bann  noc^  fo  lange  im  Ofen,  bi»  bie  Trufte  golbbraun 
ift.  3^1  biefem  nberfrnfteten  ©i^meinebraten  ift  S3rnnnenfreffe  eine 
trefftidie  33eigabe. 

179,  Ä'affdcr  ebenfo  mie  in  borljeriger  5Jlnmmer 

ber  frifdie  @c^mein§braten  bereitet,  boc^  tut  man  gut,  iljit  minbeften^ 
nteljrere  ©tnnben  norljer  511  mäffern,  anc^  ift  ein  3uiöfe  öon  9^Dtmein 
äiir  ©ance  feljr  empfeljtenSmert. 

180»  ©rljUictuöbrntcu  auf  nubere  31rt»  9^ad)bem  am  51benb 
Dorther  ba§  ©tüd  mit  ©alg,  Pfeffer  unb  9Jtn»fatnelfen  eingerieben, 
fteHt  man  ben  So^f  mit  fo  Oiel  älßaffer  al»  nötig  ift,  ba§  gteifc^  V» 
^od)  311  bebeden,  anf§  f^ener.  SDem  SBaffer  toirb  fo  Diel  @ffig  i\\^ 
gefügt,  ba^  e»  faner  fdjincdt.  bie  glüffigleit  tut  man  reid^lid^  ftein»» 
gefc^nittene  3iuiebeln,  ifsfeffeidörner,  nod)  einige  9?etfen  nnb  2orbeer=» 
btütter,  lä^t  bie  Sörü^e  lochen  nnb  legt  ben  traten  Ijinein,  meld)er 
feft  5ugebedt  unter  einmaligem  llnimenben  ftet§  langfam  lochen  mn^, 
bi§  er  reidjlidj  gur  ^älfte  gar  geioorben.  ©oftte  bi§  bal)in  bie  S3rül)e 
nod;  nic^t  abgefoc^t  fein,  fo  f(|abet  e§  nid)t;  man  gie^t  fie  in  ein 
©efdjirr,  tut  ba^  f^ett  mieber  in  ben  Si^opf,  nötigenfalls  etmaS  ©djinalj 
ober  ^d3ntter  ba5U,  nnb  In^t  ben  traten  langfam  gar  nnb  gelbbraun 
merben,  mobei  fo  oft  als  nötig  etmaS  oon  ber  jörülje,  in  Ermangelung 
einige  Ef3löffel  fodjenbeS  SSaffer  Ijingugefügt  mirb. 

$8eini  51nrid^ten  mirb  bie  ©ance,  nad^bem  fie  mie  im  Oorljcr- 
gefjenben  fämig  gemadjt  ift,  bnrd;  ein  ©ieb  gerüljrt.  SBcnn  fie  üielleidjt 
etmaS  311  faner  fein  f oftte,  fo  fann,  fadS  fie  geljörig  braun  ift,  mit 
1 — 2 Efjtöffcl  SJlild;  bie  ©änre  abgefdjmäc^t  merben. 

?luf  frau3Öfifc^e  SSeife  legt  man  ein  ©djlneinSnadenftüd  nad; 
bem  ©al3en  mit  ^Ipfelüiertetn,  Oieten  fleinen  3iyifbeln  unb  flcinen  ge^ 
fdjälten  Slartoffeln  3ufammen  in  bie  ^.pfanne,  nbergiefst  ben  $8raten  mit 
3er(affener  S3ntter,  bröt  il}n  eine  SSiertclftnnbe  unb  giefst  bann  eine 
grof3e  3:affe  fiebenbeS  SBaffer  311,  mit  bem  man  Ü)n  gar  fc^mort.  ^eim 
knridjten  legt  man  baS  ^leifd)  in  bie  3)Zitte  ber  ©djüffcl  nnb  3ü)iebeln, 
^itpfel,  fomie  ^Mrtoffeln  im  bunten  Sl'ran3e  l)erum.  Eine  Ei'trafance 
reidjt  man  311  biefem  iöraten  nidjt. 
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181.  Ci3emud)citeu  ©d)infcu  511  fodjcii.  9J?au  legt  ben  @c^iufen 
eine  S^ac^t  in  SSaffer,  inafc^t  itjn  am  aiiberen  9Jiovgen  gehörig  mit 
einer  ^anbüolt  SBei^enHeie  unb  tjei^em  SSaffer,  fpiUt  ü}n  tfar  ob 
nnb  fe|t  i^n,  mit  fodjenbem  SBojfer  bebeeft  ober  in  einem  ®ompf- 
feffel,  bie  ©djtuarte  nad)  oben,  anf§  f^euer.  ®er  ©c^infen  mufe  jd^ned 
jum  ^oc^en  gebracht  merben,  bann  ober  tongfom,  ununterbrod;en  3V2 
©tnnben  fodjen  unb  bonac^  V2  ©tunbe  in  ber  S3rüt)e  noc^meidjen.  Ölonj 
bor^ügtic^  mirb  ein  ganzer  ©djinfen,  menn  man  it}n  am  S:age,  beüor 
man  i^n  gebrandet,  morgen^  auf  eine  t)ei§e  glatte  ftedt,  mo  er  ni(^t 
fodien  fann,  unb  if)n  bann  om  onberen  3!:age  in  bemfetben  Söaffer 
gar  fod^t.  ®er  ©d^infen  loirb  auf  biefe  SSeife  überaus  gart,  ot)ue 
bafs  er  bon  au^en  im  geringften  gerfod^t.  ©oll  berfetbe  gang  gur 
S^afet  gebracht  merben,  fo  tegt  mon  i^n  beim  Slnric^ten  guerft  auf  eine 
^üd^enfd^üffet,  nimmt  mit  einem  SOteffer  oIIe§  Unonfetjididje  meg,  mac^t 
2 gingerbreit  bom  @nbe  einen  geraben  ©djuitt  burdf)  bie  ©djmarte, 
fo  ba^  biefe  on  ber  SSeinfeite  feft  bleibt  unb  ring§  umf)er  einen  dtanb 
bilbet,  rodt  ba§  inmenbige  ©tüd  ©djlborte  bon  ber  ©pi^e  an  ouf, 
ftidjt  biefe  ©tede  mit  einem  t)ötgernen  Pfriem  ober  bem  feinen  ^nodjen, 
ben  mon  ou»  bem  Söeine  gietjen  fann,  feft,  rodt  nun  ba^  S3ein  in  ein 
giertid^  gefd^nitteneg  Rapier,  befeftigt  e§,  legt  ben  ©d^infen  onf  bie  bagu 
beftimmte  ©d^üffel,  ^eterfidenblötter  ouf  ben  dtanb  unb  niad^t  bon 
feingetjodter  ^eterfitie  eine  S^ergiernng  ouf  bie  Üionbfdjmarte. 

Slnmerfung.  2)ie  9tefte  bou  einem  ©d}iufeu  bermeubet  mau  paffenb  gu 
©dnnten^'Äartoffeln  nad)  C.  II.  iltr.  17  ober  gur  haftete  (fiel)e  Slbfdju.  E.), 
ober  gu  gebadeueu  ©djiufeurefteu  mit  97ubelteig  (fiefje  SIbfd)u.  L.).  SIu^ 
fauu  mau  ©(^iufeu=9tufeü  (fie^e  Slbfd^u.  K.),  alg  fe^r  beliebte  ©emüfe- 
beitage,  babou  bereiten. 

182.  ©d)iufcn  in  9JJabeirn=©oucc.  ®er  geröud^erte  ©djinfen 
mirb  nac^  borpergeI)enber  Angabe  mei(^  gefod^t,  bie  ©d^marte  ab- 
gegogen,  ba§  gett  bi§  auf  ein  fd§mote§  ©treifd;en  entfernt,  bonn  ber 
©djinfen  in  bünne  ©d^eiben  gefd^nitten,  in  eine  tiefe  ©d^üffet  ein  ©tüd 
neben  bo§  onbere  fo  gelegt,  bo^  bie  gettfeite  nad^  oben  fommt,  unb 
folgenbe  ©ouce  reept  pei^  barüber  gegeben:  9Jton  nimmt  eine  gute 
S^raftbrüf)e,  meld^e  nad^  A.  51tr.  32  bereitet  ift,  mad^t  1 — 2 Söffel 
9)tepl  in  S3iitter  braun,  rüljrt  üon  ber  9Jieljlf(^mi^e  bogu,  mürgt  bie 
©ouce  mit  ©olg  unb  lö^t  fie  mit  V2  glofcf)e  dJtabeira  flor  einfod^en. 
3)ann  fommen  Sütordfieln,  aud§  Strüffeln  ober  ®f)ompignon§,  bie  nad^ 
S3orbereitung§regeln  A ?tr.  38 — 40  gur  ©ouce  fertig  gemod^t  finb, 
f)iuein.  gft  nun  ber  ©djinfen  mit  biefer  ©ouce  ongeridjtet,  fo  legt  man 
einen  2 ginger  breiten  9ianb  üon  9tci§,  ber  auf  folgenbe  SBeife  gefod^t 
ift,  um  bie  ©djüffel,  nnb  gibt  fie  fo  l)ei^  al§  möglich  gur  S:afel. 
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V2  kg  lüirb  abgebrüht,  in  2öa[fer  mit  einem  ©tücf 

S3ntter  unb  etma§  @0(5  meid^  nnb  bid  gefod^t,  bie  Körner  bürfen  ober 
nidjt  im  gering[ten  5erfod)t  fein.  S)onn  uermifc^t  man  etma§  jnrücf- 
geftedte  S^raftbrüfje  mit  1 iaffe  SJJnbeira,  1 3:nffe  ©a'^ne,  2 ßibottern 
nnb  100  g geriebenem  ^armefanföfe  unb  rü|rt  bie§  üorfi^tig  burd^ 
ben  d?ei§. 

183.  ©d)iufeu  in  Surgiiubcr  gefodjt.  Gin  gut  abgemafc^ener 
geräud^erter  ©dt)infen  mirb  über  5hdjt  in  SBaffer  gelegt,  fouber  ab» 
geputzt,  mit  faltem  SBaffer  511  gener  unb  5um  ^od^en  gebrad^t,  morauf 
er  2 — 3 ©tnnben  meljr  gieljen  aU  foci^en  mu^,  boc^  borf  er  nod^  nid^t 
gnn^  meid;  fein.  ®ann  nimmt  man  i^n  au§  ber  S3rü^e,  entfernt  einen 
keil  be§  gette§  mit  ber  ©d^marte,  fod^t  1V2 — 1^/4  I fel;r  fröftige 
diinbfleifdjbrü^e  mit  einer  Slafi^e  S3urgunber  unb  1 G^löffel  3uder 
auf,  fepüttet  bie§  über  ben  ©c^inlen  unb  fd;mort  il;n  unter  fleißigem 
Segie^en  fd;ön  bräunlid^  unb  meic^.  ®ie  ©aiice  mirb  üor  bem  51n- 
ridjten  entfettet  unb  gut  burd;gefei^t.  93ei  fe^lenber  f^leifd^brül;e  ftedt 
man  biefe  mit  Siebig§  51sifd)ei‘tra!t  l;er. 

®ie  garten  ^rager  ©c^infen  finb  gur  S3ereitnng  be§  ©c^infen§ 
in  SSurgunber  ba§  S3efte,  fie  bebürfen,  ba  fie  ungemein  gart  unb  milbe 
gefalgen  unb  geröud;ert  finb,  feinet  StBöffern^. 

3u  bem  ©d;infen  in  93urgunber  ift  al§  eine  beliebte  Garnitur: 
Sflöprennubeln  mit  S3utter  unb  ^armefanlöfe  gefdlimentt,  Heine,  grüne 
in  SBntter  gefd^menlte  ^ringepo^nen,  eher  ftatt  i^rer  trefflich  bereitete» 
©auerlraut,  glacierte  Heine  3tüiebeln  unb  glacierte  ^aftanien  fe^r  gu 
empfehlen.  3Bid  man  biefe  ©ad^en  nic^t  in  abmed^felnber  Speisenfolge 
um  ben  borper  in  ber  ^üeSe  trancSierten  ©d;infen  felbft  anridbten,  muS 
man  burcS  ^rottruften,  l;übfcSer  burd;  ein  MuflicSe§  ^reug  au§  SPidel, 
eine  rnnbe  ©d^üffel  in  bier  f^elber  teilen. 

184.  ©d;iufcu  iu  Surguuber  auf  fraugöfifd)c  31rt.  :5b  jeber 
SBeife  ber  hörigen  S8ereitung§meife  borgugiel;en  ift  biefe  93orfd)rift, 
loeldje  gmor  umftönblidjer  ift,  ben  ©d;inten  ober  im  GefeSmad  unüber- 
trefflid;  l;erri(^tet.  ®en  fonber  gepulten  ©djinlen  moriniert  man,  nod)^ 
bem  man  bie  ^nod;en  möglid;ft  entfernt,  eine  SPodSt  in  93urgnnbermcin 
mit  ^töiebeln  unb  feinen  ^röutern.  SDonn  füllt  man  bie  bnreS  Sln^löfen 
ber  ^nod;en  entftonbene  Öffnung  mit  100  g 3^rüffeln  unb  1 kaffe  bider 
^n^,  ummidelt  ben  ©d;in!en  nnb  ftedt  il;n  in  eine  grof;e  gut  gereinigte 
©d;mein§blafe,  bie  man  mit  fo  biel  SJPorinabe  füllt,  ol§  fie  eben  fo^t, 
moranf  man  fie  forgfnltig  gunäl;t,  in  eine  ©erbiette  binbet  unb  ben 
©djinlen  brei  bi§  bier  ©tnnben  mie  nad;  höriger  Sßeife  langfam  gieljen 
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lä^t.  ®aun  löBt  man  i^n  etma^  au^füf^ten,  öffnet  bie  Slafe,  fängt  bie 
f^tüffigfeit  ouf  unb  öerbicft  fie  mit  einem  braunen  33uttermet)t  ju  einer 
bicfen  gtän^enben  ©ance,  mit  ber  man  ben  ©c^infen  5um  3:eit  gtaciert 
unb  bräunlich  brät,  mäf)renb  man  bie  übrige  bagu  reidjt. 

Slefte  ber  33urgunberfauce  unb  gtacierten  ^miebetn  taffen 
fic^  5U  guter  Stbenbfc^üffet  bermeuben.  91ian  röftet  $örotfct)eiben  in 
Sutter  red)t  fnufperig,  legt  auf  jebe  ©c^eibe  ein  bertoreneä  @i  (fiet)e 
2Ibfct)n.  L.),  gie^t  ben  9ieft  ber  ©auce  barnber  unb  garniert  bie 
©d)üffet  mit  bem  9fieft  ber  ßmiebetn. 

185.  ©d^infcu  in  9Jciö.  ®er  geräucherte  ©diinfen  mirb  nadh 
ittr.  182  gefodht,  ba§  gett  ein  menig  baöon  gefdh^^tten,  bie  ©d^tnartc 
abgegogen  unb  ber  ©d)infen  auf  bie  ba5u  beftimmte  ©dhüffet  gelegt. 
S)ann  focht  man  in  fräftiger  SSouilton  450  g abgebrühten  91ei§  gar 
unb  nidjt  ju  ftcif,  hoch  müffen  bie  Slörner  gang  bleiben,  bermifd;t 
biefen  mit  einem  (Sibid  guter  Butter,  100  g ^armefanfäfe  unb  4 @iern, 
bcbedt  bamit  ben  ©(^infen,  ftreicht  bie  Dberftäche  mit  bem  3?leffer  gtatt, 
ftreut  gefto^enen  ^^üiebad  unb  9Jiu§fatnu^  barauf,  fe^t  bie  ©dhüffet 
in  eine  iortenüfanne,  legt  einen  ®edet  mit  0)tut  barüber  unb  tä^t 
ben  ©dhinfen  eine  hotbe  ©tunbe  baden. 

®er  ©djinfen  mirb  mit  einer  Srüffetfance  (Stbfdhn.  R.)  at§  SJtittet- 
fdhüffet  gur  S^afet  gegeben. 

186.  ©djiufcu  gu  fothctt  auf  ntcdicubnrgifdjc  5trt.  5)er 
gerändherte  ©dhinfen  mirb  nach  Voriger  Stummer  angegebener  SSor» 
fdhrift  gefodht,  bie  ©dhmarte  baOon  abgegogen,  mit  einem  O^emengfet  oon 
geriebenem  SSrot,  3uder,  Steifen  unb  beftrent  unb  fatt  anfgetifcht. 

187.  öicbndcucr  ©d)iufeu  auf  ntctftcuburgif^e  3trt.  @iu 

gerändjerter  ©dhinfen  mirb,  mie  beim  ^od^en  beSfetben  bemerft  ift, 
gemäffert  unb  gereinigt,  banadh  abgetrodnet,  93rotteig  2 f^inger  bicf 
au^gerottt,  mit  grünen  ober  getrodneten  Kräutern,  atö  Sthhmian, 
ÜJiajoran,  Aragon,  SJtetiffe,  ©^nitttam^,  S3afitifnm  u.  bgt.  beftrent,  ber 
©dhinfen  barauf  gelegt  unb  mit  ^eig  fo  gugefi^tagen,  ba^  beim  $8aden 
nicht  ber  geringfte  ©d;maben  baranä  h^’^öortreten  fann.  ^ann  mirb 
ber  ©dhinfen  in  einem  S3adofen  fe  nadh  ber  O^rö^e  2 — 3 ©tunben 
gebaden.  93ei  biefer  2trt  ber  Zubereitung  bteibt  alter  ©aft  im  ©dhinfen, 
fie  ift  baher  angetegenttid;  gn  empfehten. 

?Inmerfung.  ®er  angefchnitteue  ©dhinfen  fann  bil  guin  ferneren  ©ebrauch 

in  biefcm  ^eige  aufbemat)rt  merben. 

188.  6Jcfütttc§  ©d)mcin§rippcuftüd.  3Jian  nimmt  ba§  gange 
9iippenftüd,  reibt  e§  mit  ©atg  ein,  fdjueibet  ba§  fteine  btutige  @nbe 
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babon  ab,  fnicft  bie  31ip|jen  in  bev  Sllitte,  oljue  bo»  5U  berieten, 
füdt  in  bicr  ^Jeiie  gefdjuittene  faure  ober  gebrütjte  ^ibetfc^en, 
Jbol)l  and)  beibeö  geiuifdjt  Ijineiit  unb  biegt  unb  näijt  bo§  ©tüdf  bon 
öden  ©eiten  äufamnien.  darauf  legt  man  e§  in  etmaö  foc^enbe  33ntter, 
niad;t  beibe  ©eiten  gelb,  giefst  fod^enbeö  SSaffer  bariinter  unb  lä^t  e§, 
feft  5ugebedt,  menigftenö  2V2  ©tunben  braten,  mätjrenb  man  bon 
511  3cit  etma§  !od)enbe§  2öaf[er  tjin^nfügt  unb  ba§  S3egie^en  nid^t  ber=* 
fäiimt.  ®en  mit  gipfeln  ober  aufgequedten  getrodneten  3tüet[c^en  ge« 
füdten  dUp|3enbraten  bereitet  man  am  beften  im  Söratofen.  @r  ioirb 
aniang§  nur  mit  Söafjer  in  ber  Pfanne  ^atb  bebedt,  je  nac^  bem  Sitter 
be»  Siere?^  bon  metdjem  er  ftammt,  1 — 3 ©tunben  gefod^t,  mobei 
man  it)u  einmal  umtegt.  53i§  511  ber  3cit  mub  ba§  2Ba[[er  berfoc^t 
fein  unb  man  begießt  nun  mit  bem  fic^  reid^tic^  borfinbenben  gett 
fteibig  ben  ^Braten,  beftrent  it}n  mit  menig  ©atg  unb  brät  it}u  mätjrenb 
V2  ©tunbe  fd)ön  braun  unb  frnftig.  Sie  ©ance  mirb  mit  menig  ge« 
bratenem  9Jtet)t  unb  etma  bortjanbener  3tüetfd^enbrüt)e  fämig  getod)t. 
Sa§  überftüffige  ^ett  füdt  man  am  beften  nad^  bem  |)erau§net)men 
be^  S3raten§  ab  unb  bereitet  bann  erft  bie  ©auce. 

3n  ber  feinen  ^ü(^e  füdt  man  bie  ©d^mein^rippe  bietfad^  mit 
©auerfraut,  metc^eg  man  in  S3utter,  mit  etmaö  3bder  unb  einem 
@tafe  SBei^mein,  etma  ©tunben  gebämpft  nnb  atgbann  mit  ge« 
fodjten  ^aftanien  ober  fteinen  gebünfteten  ®tjampignon§  bermifd)t  t}at. 
Sorauf  berfätjrt  man  mie  oben,  bod;  nimmt  man  gern  etma§  SBein  511 
bem  SSaffer. 

S3eim  Slnrid^ten  bergeffe  man  nidjt,  bie  f^äben  ^erau§3U5ie^en. 

Sag  ©d^meingrippenftnd  tä^t  fi(^  trefftid^  aud)  ungefüttt  ber« 
menben,  menn  man  eg  bortjer  brei  Sage  in  eine  tod;enbe  SJlarinabe 
aug  Vs  Slotmein,  V»  Vs  SSaffer  mit  einigen  ^fefferförnern, 

3miebetfdt)eiben  unb  1 Sorbeerbtatt  legt.  Sag  S^teifd)  mirb  tögtid) 
gemenbet  unb  im  Dfen  unter  ^bgic^en  eineg  Scitg  ber  SJtarinabc  ge« 
braten.  ©et)r  gut  ift  auc^  eine  Slrnfte  mie  bei  9lr.  176. 

189,  ©djmciugfütjc  nnd^  ^üftelbcrg.  Sie  ^bbereitung  ift  in 
Stbfdjiiitt  V.  gu  finben. 

190.  @iu  ©pnnfcrlct  511  braten.  Sladjbem  bag  ©panferfet 
gefctjtadjtet,  rein  gemadjt  nnb  gemafdjen,  merben  it)in  bie  Pfoten  ab« 
gefd^nitten  unb  bie  Stugen  auggeftodjen,  inmenbig  mirb  eg  mit  ©at^ 
auggerieben,  bon  oufjen  abgetrodnet,  mit  einem  tjötjernen  ©pief3  ber 
!Bänge  nad;  burd^ftod)en,  in  bie  ^Bratpfanne,  mot)inein  etmag  SBaffer 
fommt,  gelegt,  rcdjt  oft  mit  ©ped  ober  feinem  Di  beftrid^en  unb  mit 
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einer  (Spirfnnbel  geftodjcn,  baniit  feine  331afen  entfteljen.  ®n§  ©pan«> 
ferfel  inirb  nicf;t  luie  anbere  S3raten  begojfen,  and)  erft,  inenn  e§  gelb^ 
braun  unb  t)art  ift,  mit  etma§  ©al5  beftreut.  sbann  mirb  e§  mieber 
mit  beftridjen  unb,  nad^bem  eine  ©tunbe  gebraten,  mit  einer 
Zitrone  im  ^aid.  redjt  Ijei^  o^ne  ©auce  angeridjtet.  bem  ©baii- 
ferfet  gibt  man  gern  ben  fotgenben  gleijc^brei:  9Jtan  ^adt  Seber,  ^erj 
unb  bie  üortjer  abgefod^te  ßnnge  fein  unb  fc^mort  bie§  in  $8utter  gar. 
2)ann  fc^ini^t  man  ©dialotten  in  S3utter,  morin  ein  ©^töffet  SJteljl 
gelb  gemacht,  rüljrt  fie  mit  f^leifdjbrülje  51t  einem  fc^lanfen  S3rei,  fügt 
@al§,  SJZugfatnn^,  S^elfenpfeffer,  ^itronenfaft  unb  etma§  feinge^adte 
^itronenfd^ale  ^in5U  unb  lö§t  bie§  aKe§  miteinanber  burdjfod;en. 

191.  6Jernud)crtcu  8d)tucin§fobf  5«  fotzen,  ^erfelbe  mirb 
über  51?ad;t  mit  SSaffer  bebedt,  am  anberen  Sliorgen  mann  abgemafdjen 
unb  mit  fodjenbem  SSaffer,  bie  fleifd)ige  ©eite  naci^  unten,  3 ©tunben 
langfam  gefoc^t.  Sefonberg  5U  ©anerfrant  unb  eingemachten  S3ol)nen 
paffenb, 

192.  ($i§bcin.  ©anerfrant  fod^t  man  bielfad;  andh  bie  ein- 
gefat^cnen  ©eine,  Pfoten  lu  ' ijren  be§  ©djmeineg,  bie  falt  aufgeftedt 
unb  langfam  gar  gefod;t  mürben,  ©inen  Sieil  iljrer  ©rül;e  benu^t 
man  jum  Wochen  be§  ©auerfranteS. 

193.  fjSöfelflcifd).  91ianrid;tet  fi(^  beim  Wochen  nadh  eingeböfeltem 
Stinbfleifch  (D.  97r.  74). 

194.  ©äödjcn  (^rifnubellcu)  bon  ©djmciiieflcifdj.  9J?an  nimmt 
biird;machfeneg  feingeljadte§  ©cfimeinefleifcf),  ©alg,  90Zu§fat  nnb 
©itronenfchale  ober  etma§  geljadte  ©djalotten,  einige  @ier,  etma§ 
geriebenes  SBeiBbrot  unb  ein  menig  ©al)ne,  mifcht  alles  nntereinanber, 
rollt  eS  mit  ber  .^anb  5U  obalen  SHö^chen,  beftreut  biefe  mit  ^ibiebad 
unb  brät  fie  in  ©ntter  gelb. 

511s  ©eilage  511  ©pinat  unb  allen  Slol}larten. 

195.  ©d)mciuSrifj))rf)cu.  ®aS  f^leifd)  mn^  bon  einem  jungen 
©d;mein  fein.  ®ie  Stippen  merben  mie  ^albS-Stippdjen  jnbereitet,  fie 
müffen  aber  etmaS  langfamer  nnb  2 SOtinnten  länger  braten,  ©ie 
bilbcn  befonberS  gu  allen  ^oljlarten  eine  angenehme  ©eilage. 

196.  @cl)ndtc  Koteletts.  9)tan  nimmt  51t  4 Koteletts  V2  kg 
um  Stodenftüd  eines  jungen  ©djtbeineS,  l;adt  eS  mit  bem  nötigen 

^ölg  nnb  etmaS  Pfeffer  gan§  fein,  teilt  eS  in  bier  ^Jeile,  formt  eS  ^u 
oteietts  unb  burdjfreugt  bie  Dberfläi^e  etmaS,  moburd)  fie  beffer 
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l^anici't  lüevben  lönnen.  ®Qnii  jcljlägt  nion  1 Gi  mit  einem  (5|3föf[el 
SBoffer,  meld^e§  5U  6 ^otelett^  Ijinreid^t,  jorgt  für  reid^tid^e  getrodnete 
unb  gefto^ene  SBei^brotrinbe  ober  für  alteg  geriebeneg  SBeifebrot, 
nme^t  S3ntter  ober  ^Zierenfett  nac^  A.  ?tr.  24  red)t  t)ei^,  tonest  bie 
Sl'Dtelettg  ringgum  in  (Si,  tnät^t  fie  bann  in  SBeifsbrot  nnb  brat  fie  auf 
beiben  ©eiten  rafc^  in  offener  Pfanne  in  einigen  9)iinuten  gelbbraun, 
tuötjrenb  man  fie  öfter  l)in  unb  I;er  fd^iebt,  bamit  bag  f^ett  nid^t  breu5tig 
merbe.  ©obatb  fie  imoenbig  nidjt  m'e^r  btutig  finb,  nimmt  man  fie 
rafcE)  bom  Sener,  bamit  fie  red^t  faftig  bleiben,  ©otd^e  ^otelettg  fjaffen 
5U  ben  feinften  ^emüfen,  and;  5U  ^artoffelfpeifen.  — 5luc^  fann  man 
eine  beliebige  ^raftfauee  bon  gleifd^ejtraft  mit  labern,  ©arbeHen, 
einigen  ^^ropfen  StRaggimür^e  unb  bgl.  um  bie  ^otelettg  anridfiten  unb 
^itronenfaft  barüber  träufeln,  ober  bie  ^otelettg  mit  grofsen  in  S3utter 
gebämbften  51bf elf d) eiben  umfrän5en. 

197.  ©f^nittcu  bou  geräudjertem  rol)Cu  ©d)iufcu.  SJlan 

fd;neibet  fingerbide  ©dieiben,  legt  fie  über  S^ac^t  in  SlUtdj,  loag  he- 
fonberg  bei  fähigem  ober  etmag  miggetrodnetem  ©d;infen  notloenbig 
ift,  flobft  bie  ©c^eiben  auf  beiben  ©eiten  ftarl  mit  ber  ©c^nittfeite 
eineg  ni^t  fd^arfen  HJtefferg  lunft  fie  in  gefdtjtageneg  (Si 

unb  etmag  Pfeffer,  breljt  fie  bann  in  geftofeenem  .ßt^^mbad  ober  ge- 
riebenem SBei^brot  um  uub  brät  fie  iu  offener  Pfanne  in  beider 
S3ulter  onf  feljr  fdjiuad^em  geuer  (auf  ftarfem  toerbeu  fie  l)art)  uuter 
Ijäufigem  Urnmenben,  big  fie  gelb  gemorben  finb. 

198.  S^lo)jg  bon  ©t^meiucfleift^.  SDiefe  merben  nac^  D.S^r.  30 
jubereitet. 

199.  ©djuittcu  bou  ©djmciueflcifrfj.  ®ie  Zubereitung  ift  bie- 
felbe  mie  bei  S3eeffteafg  bon  geljadtem  9tinbf(eifd^  D.  9lr.  24.  ©ie 
merben  in  gelb  gemadjter  S3utter  gebraten. 

200.  ©djuiciuglcubcu.  ®ie  Zenbenftüde  merben  etmag  ge!lof)ft, 
mit  menig  ©alg  beftreut,  in  gelb  gemadjte  93utter  gelegt,  ringgum 
braun  gemadjt  unb,  feft  5iigebedt,  langfam  ©tnnbe  bei  einmaligem 
Unimcnben  gebraten.  ®ann  gibt  man  etmag  ©aljne  l}iu5u  unb  läfst 
fie  bei  öfterem  93egie^eu  nod)  etma  biefelbe  Zeit  braten,  menigfteng 
nid)t  länger,  alg  big  fie  fid)  5art  burdjfted^en  laffen.  83or  bem  51nrid)ten 
fommt  mie  gemötinlid)  etmag  9Jtel)l,  einige  HJtinuten  fpäter  fo  Oiel 
$Zouillon  ober  SBaffer  Ijingn,  ba^  eg  eine  gebnnbene  ©auce  gibt,  meli^e 
burd)  einige  Zü^^o^ienfcl^eiben  ober  äiile^t  beim  51nrid)ten  mit  5 big 
0 2:ropfen  9Jtoggimür5e  gemürgt  mirb. 

©d;meinglenben  loffen  fid)  aucl)  trefflii^  mie  „SBilb"  bel)anbeln. 
©ie  merben  bo5u  einige  ^^oge  in  eine  äliorinabe  aug  Sßein,  Z^^iebel- 
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fcfjcibcn,  loenig  ©[[ig,  einigen  SBadjotbcrbceren  nnb  (^eiuüv5  gelegt. 
k)?an  ft)icft  fie,  brät  fie  in  SSutter  mit  einem  Steil  iljrer  SOiorinobe  nnb 
tut  5ule^t  etma§  jaure  ©oljue  an  bie  ©ance. 

201.  ©ü^fäuerlit^cö  Okgout  bou  ©d^tuciuefleifd).  SDa§ 
9?acten[tüd  ober  olle  Sruj'tftücle  eignen  fid^  befonberg  ba§n.  HJlan 
fdjiteibet  ba§  gleil'd;  in  t^ciffenbe  ©tüde  nnb  oerfä^rt  gong  bamit  mie 
beim  ^afen|)[ef[er;  reidjlid^  .3'bicbeln  nnb  ÖJemür5  ift  bei  einer  fämigen, 
nid^t  äu  langen  ©auce  eine  §aubtbebingnng,  oud^  barf  bn§  gleijd^ 
nid^t  im  minbeften  5erlod^en. 

202.  ©übbcutfdjc  ©t^iiii^djcu  bou  gcl)a(ftcm  ©djlbciucflcifd). 

®ie[e  fönnen  nu^er  bon  ©d^meinefleifd^  and)  bon  jeber  nnberen  Sleiid)- 
art  bereitet  merben.  V2  kg  5arte§,  fette§  ©djlbeinefleifd)  mirb  nebj't 
einer  in  S3ntter  gar  gebömbften  fleinen  ober  ©d^alotte  jeljr 

fein  gel)adt.  SDonn  rüljrt  man  ba^felbe  mit  fedl)§  au§gelbäfferten  ent- 
gräteten  gel}adten  ©arbeiten,  1 (g^löffel  gröblidf)  ge^adten  ^‘abern, 
etma§  feinem  Pfeffer  nnb  SDin^fatnu^,  60  g ol)ne  bie  braune  9iinbe 
fein  geriebenem  SBeiprot,  3 ©iern  nnb  3 (Sfslöffel  bidem  fanrem 
3ial)m  5U  einer  gef(^meibigen  garce.  Slu§  biefer  formt  man  taler- 
grobe,  nicf)t  5U  bide  ^lö^djen,  ftedt  in  jebe§  ein  ©tüddjen  gefbaltcne 
^eterfiliembur5el  al§  ^noeben  nnb  brät  fie  rof dj  in  33ntter  onf  beiben 
©eiten  bronn. 

9}iit  ber  Sntter  angeridjtet  finb  biefe  ©djiii^djcn  eine  SSeilage 
511  feinen  ©emüfen,  oljne  S3ntter  gibt  man  fie  lalt  al§  ^Beilage  511m 
iöntterbrot. 


203.  SJrntmurft  «ub  3(bfelr  ein  fäd)fifdjc§  @crid)t.  SJian 
fc^neibet  6 ©tüd  feine  gefdjälte  Gipfel  in  je  8 Seile  nnb  lä^t  fie,  mit 
Bnder  nnb  etmn§  ^imt  beftrent,  einige  ©tunben  fteljen.  ^ngleicf)  ftedt 
man  gereinigte  ^orintljen  mit  etma§  lanmarrnem  SSaffer  511m  21n§- 
queden  auf  eine  manne  glatte.  Sann  mad^t  man  ein  gute§  ©tüd 
Sntter  in  einer  Pfanne  gelbbraun,  legt  500  g 23ratmnrft  l;inein,  bie 
21pfel  nm  biefe  l)ernm,  Sl'orintlien  nnb  ctma§  ^itrqnenfdbale  barüber 
nnb  läbt  ade§  5iigebedt  langfam  braten,  ©obalb  bie24ife(ftüdcf)en  unten 
meidj  finb,  legt  man  fie  auf  bie  anbere  ©eite  nnb  nimmt  bie  gar  ge- 
morbenen  l)eran§,  bamit  fie  nid^t  gerfaden.  SBenn  bie  SSnrft  gar  ift, 
gibt  man  ein  @la§  SBei^mein  gur  ©ance,  richtet  bie  Sßurft  in  ber  ©nnce 
an  nnb  garniert  bie  ©c^üffel  mit  ben  Äpfeln. 

204.  ^rifdjc  Srntmnrft  (fogennunte  SÜlettmurft)  ju  braten. 

Sft  ba§  gleifd)  5U  ber  SSurft  mürfelig  gefdjuitten,  fo  fept  man  fie  mit 
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etlimg  SBoffer  in  einer  i]3fanne  jugebecft  auf§  ^euer,  täfjt  fte  bi§ 
1 ©tiiube  fodjen,  nimmt  bann,  bamit  ba§  übrige  SSaffer  berbamüfe, 
ben  ^edel  ab,  gibt  ein  ©tüd  S3utter  barimter  unb  brät  jie  auf  beiben 
©eiten  bta^gelb,  bamit  fie  rec^t  meid^  bleibe,  ^rifc^e  95ratmurft  bon 
feinget)adtem  ^fgt  man  fofort  in  5ertaffene  58utter  unb  brät 

fie  15 — 20  9[)Hnnten.  5luc^  fann  man,  nadjbem  bie  SBurft  in  Sntter 
auf  beiben  ©eiten  gelb  gebraten,  nidjt  bittere^  S3ier  auffüllen  unb  bie 
SSurft  gar  bämpfen. 

205.  ©ernurfjcrtc  ©d)tüctn§murft  511  fotzen.  ®iefe  SBurft 
mirb  tjanptfäc^lic^  5a  braunem  ^o^l,  in  ©rbfen-,  S3ol)nen^  ßinfen- 
unb  ^artoffelfuppe  gefod^t.  ©olange  fie  noc^  meid;  ift,  mirb  fie  mit 
Ijei^em  SBaffer  abgemafd;en,  mit  faltem  SBaffer  auf§  f^euer  gebrad^t 
unb  meic^  gefodjt.  :Sft  fie  aber  auSgetrodnet,  fo  reicht  bieö  gum  2öeic^- 
merben  nic^t  l)in.  ©ie  mu^  bann  gmei  5:age  bor  bem  ^od^en  abge- 
mafd;en,  mit  SBaffer  bebedt,  niebt  in  bie  Reifee  ^üd^e,  fonbern  an  einen 
falten  Drt  geftedt  merben;  fie  mirb  baburd;  ermeid^t  unb  geniepar. 
Übrigen^  ift  nic^t  5U  raten,  felbftgemac^te  SBurft  jum  ^'odben  unb 
SSraten  5U  lange  auf^nbemabren. 

206.  ^rnuffurter  ^nadmurftdben.  SDiefe,  fomie  SSiener  unb 
^auerfc^e  SSürftdjen  merben  mit  fodbenbem  Gaffer  bebedt,  10  9J?i- 
nuten  gngebedt  auf  eine  l)ei^e  glatte  geftellt  unb  rol)er  9)leerrettidb 
ol)ne  meitere  ^btaten  ba^u  angerid^tet.  9ludb  geben  biefe  SBürftd^en 
eine  treffliche  ^Beilage  5U  jebem  ^Dl}lgemüfe,  ober  gu  Kartoffel-  unb 
S3ohnenfalat. 

207.  ©d)infcuf(hnittthen.  übriggebliebenem  ©d;infen, 

meld;er  mit  etmag  f^^tt  fel;r  fein  geljadt  mirb,  nimmt  man  gu  einem 
©uppentellerüoll  3 (Sier,  60  g geriebene^  SBei^brot,  3 ©j3löffet 
dtaljin  unb  etma#  Pfeffer  unb  nermifdht  e^  gehörig.  danach 

merben  2öeiprotfd;nittdjeu  in  dRilch  unb  (Sier  eingemeid;t,  mit 
bem  ?5^eifch  ringsum  bebedt,  glatt  geftrid;en,  in  gefto^enem  3ü?ie- 
bad  ober  Söei^brot  gemälgt  nnb  in  Butter  gelb  gebaden.  — ®iefe 
©chnittchen  geben  ein  mohtfd;inedenbe§  (Bericht  nach  ^er  ©uppe,  gu- 
gleich  Sjiittelfchüffel  nnb  ^Beilage  gnm  ©alat,  fomie  audh  gu  allen 
Slättergemüfen  nnb  33ohnen. 

208.  9iöftfd)nittcn  öon  f^öfelflcifch.  SBeii^gefochteg  übrig- 
gebliebene§  ^öfelfleifch  mirb  in  ©cheiben  gefchnitten,  in  @i  unb  Steifen- 
Pfeffer  umgebreht,  in  9)tehl  geloälgt  nnb  in  ©ntter  gelb  unb  fro^ 
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gebraten.  (Sine  red^t  tüol)tjc§medenbe  33eitoge  gu  öerfc^iebenen  gröberen 
©emü[en. 

209.  @ingcl)iilttc  9icfte.  931an  fdjneibet  übriggebüebene^ 
©djtüeinefteifd)  in  ©d^eiben.  ®ann  tä^t  man  gtnei  ^anböoU  fteine 
^tniebetn  in  Suttcr  bräiiidi(^  tnerben,  fdjtni^t  and)  SDlet)!  barin  nnb 
oerfoc^t  bie§  mit  einem  Ö^(a§  9?ottüein,  1 3!^af|e  gteijd^brü^e,  ©atj, 
^.Pfeffer,  Sorbeerbtöttern  nnb  menig  S:tjl)mian  gu  bidfämiger  ©ance. 
;^n  i^r  tö^t  man  bie  gleifd^jd^eiben  burd;  nnb  burd^  t)ei^  merben  nnb 
gibt  jie  nebft  Kartoffelbrei  511  iifc^e. 

210.  ©d^mcincbrotcul)ä(fd)cn.  5Iud)  ^ierju  fc^neibet  man  ba^ 
f^teifd^  in  ©d^eiben,  tegt  immer  gmei  aufeinanber,  beftreii^t  fie  auf 
beiben  ©eiten  mit  S3utter,  menbet  fie  bann  in  S^eibbrot  nnb  gemiegten 
feinen  Kröntern  nnb  ^üttt  fie  nun  gang  in  fteife^  bid  mit  33utter  be=» 
ftrid^eneg  meines  ipapier.  9}Jan  ftellt  bie  ^ädd^en  10  SJtinuten  auf 
einem  Ütoft  in  ben  l^ei^en  Ofen  nnb  gibt  fie  bann  fofort  gu  3;:ifdj.  i^n 
einem  ©d^üffeld^en  reicht  man  baneben  Kartoffetfalat  nnb  Heine  faure 
ÖJurfen. 

211.  ©ri^infcnrcftc  mit  S^orgtt.  (@ingang§geric^t.)  ®ie 
©cf)infenrefte  merben,  fat(§  fie  fe^r  troden  fein  foUten,  metjrere  ©tunben 
in  HJtitd^  gelegt,  bonn  in  Sßürfel  gefd^nitten  unb  mit  ber  gleidfien  SJtenge 
in  ©tüddf)en  gefd^nittenen,  in  ©algmaffer  gar  gefodf)ten  ©pargeB  üer- 
mifd^t.  ®ann  fc^lögt  man  aul  3 (Siern,  2 Süeelöffel  9Üe^l,  V4Z  ©pargel- 
maffer,  menig  ^dronenfaft,  einer  9Jtefferff)i|e  f^ieifd^ejtraft,  ©alg  unb 
3Jtu§fatnu§  eine  fel)r  bide  ©ance,  oermifcfd  beibe  5^eile  bamit,  füllt  fie 
in  au§gebutterte  ^ei^e  9J?nfd^elfd)alen,  beftreut  bie  Oberflädje  mit  Sfteib- 
brot  unb  etmo§  geriebenem  ^armefanföfe  nnb  lö^t  fie  im  Ofen  golb- 
braun  merben.  ©tatt  ro^er  ©dt)infenrefte  !ann  man  oud^  Überbleibfel 
gefod^ten  ©djinfenä  bermenben. 

212.  ©^tnfenring.  9Jtan  redjiiet  etma  500  g nid^t  gu  fetten 
gefod^ten  ©d^infen,  miegt  il)n  fein,  mifd;t  3 gange  (Sier,  V-4  Siter 
©aljiie,  etma§  Pfeffer,  ge^adte  ^eterfilie,  brei  Slropfen  3Jtaggi§  ©peifen- 
mürge  unb  fo  oiet  gemeid^te,  feftanSgebrüdte  ©emmel  barnnter,  ba§ 
man  eine  gute  f^arce  er'^ält.  ®iefe  füllt  man  in  eine  mit  Butter  au§' 
geftridjene  unb  mit  Sleibbrot  au^geftreute  f^orm,  bädt  fie  im  Ofen 
lic^tbraun  unb  ftürgt  ben  ©djinfenring  ouf  eine  gro^e  runbe  ©d;üffel. 
^ie  teere  SlÜtte  mirb  mit  einem  S3(umenfot)tgemüfe  gefüllt  unb  ber 
9tonb  ou^en  mit  ©^inat  f rangförmig  umgeben. 

Kranfcttf^jeifc«.  5ll§  Kranfenfpeifen  eignen  fid^  öom  ©c^meine- 
fleifc^  nur  195,  196,  198,  200. 
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VI.  wmvet 

213.  5(Köcmciuc  Dicgclu  für  S^criucubmig  nnb  23crcituug 
bc§  ä\?ilbc§.  SKie  bei  ben  bie  Sdcfjgeit  eine  Untcrbred^iing  in 

beren  ^öeriücnbung  bebingt,  fo  beim  Söilbe  bie  ©efjongeit.  ift  für 
bie  §QU§frou  üon  2Bid;tigfeit,  bie  äit  feinten,  tüo  ein  beftimniteä 
SBilbbret  nic^t  511  fjaben  ift.  Merbing^  ift  bie  :^ngb=  nnb  ©d)on5eit 
nirfjt  genau  nn^ngeben,  meit  fie  nad^  ben  ©egenben  nerfdjieben  ift. 
9tet;böde  ^aben  ©c^on5eit  meift  nur  lOtär^  unb  Stprit,  meibüc^e§ 
S^eljinilb  ba§  gan5e  ausgenommen  ben  Zeitraum  Oom  15.  Df- 
tober  bis  14.  ®e5ember.  SJtänntid^eS  S^tot-*  unb  SDarnmitb  f}at 
©djon^eit  üou  HJtärj  bis  ^uti,  loeibtic^eS  üom  f^ebrnar  bis  SJtitte 
0f tober;  ber  ^afe  üon  gebruar  bis  ©eptember.  $ßon  SSilbgeftiiget 
bürfen  51uer#,  93irf‘»  unb  f^afanent)äf)ne  üon  ^uni  bis  ©eptember, 
(Snteu  üom  Sfprit  bis  i^uti,  ©d^nepfeu  üom  91tai  bis  ^uni  nid^t  ge- 
fc^offeu  merben;  S^teb^üfiner  bürfen  nur  in  ben  SDJonaten  ©eptember 
bis  ®e5ember  erlegt  merben.  S3eim  ©infauf  beS  SBitbbretS  odjte  man 
baranf,  ba§  eS  nidjt  gerfc^offen  ift,  aud^  barf  Södbbret  nid^t  5U  alt 
fein  — idj  meine  bamit:  eS  barf  nidjt  gu  lange  gelegen  Ijaben,  beim 
jeber,  and)  nur  ber  geringfte  „i^aiitgout"  fd^abet  bem  feinen  ©efdjiiiad 
beS  ^leifdjeS. 

©eiüäffert  barf  Söilbbret  nie  toerben,  am  praftifdjften  ertoeift  fid^ 
folgenbe  in  f^rantreid^  gebräud^lid^e  SfteinignngSmet^obe.  äRan  entfernt 
alle  blutigen  ITeile,  taucht  bann  ein  ^i:uc^  erft  in  laumarineS  SBaffer, 
reibt  boS  gleifdj  überall  ab  unb  luäfc|t  baS  2:udj  auS.  XRau  mieber- 
Ijolt  bieS  $8erfaf)ren  mit  faltem  SBaffer,  bem  man  für  blutige  ©teilen 
gern  etloaS  übermanganfaureS  ^ali  sufept,  noc^  einmal  unb  Ijöutet 
unb  fpidt  ober  bereitet  baS  Söilb  lüie  üblidj  üor. 

@ine  gute  ^Bereitung  ift  ein  ^aupterforberniS,  um  beu  trefflidjen 
SBoljlgefdjmad  beS  SBilbeS  gong  gur  Öieltung  5U  bringen.  ®er  !öra(en 
mn^  gilt  gefpidt  fein  (üergl.  D.  1.  Slllgemeine  Siegeln),  ber  0fen 
5U  feiner  Bereitung  ni(|t  überl)i|t  merben.  SJtau  brät  SBilbbret  in 
reidjlic^  Sutter  mit  ©ped  unb  fanrer  ©aljiie  unter  fleißigem  33e- 
gieren ; Sladjfüllen  üon  SSoffer  ift  möglic^ft  ju  üermeiben. 

Sei  oHein  SBilbbret  ift,  mit  ^luSuöljinc  beS  milben  ©djlDeineS, 
ber  ^opf  ber  fdjlec^tefte  ^eil  nnb  nur  gu  einem  gröberen  Slagout,  mie 
Slagout  üon  ©dimeinefleifc^  beim  (Siuf^ladjten,  5U  gebrauchen,  100511 
man  audh  beu  ^alS  ueljinen  foun;  bie  ift  feboch  feljr  gut. 

2)anach  folgt  bie  Sruft,  befonberS  loeim  fie  burdj  beu  ©chu^  blutig  ge- 
movbeii,  uiib  auch  fie  ift  bann  am  paffenbften  511111  Slagout.  9hm  folgen 
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bie  93tättcr  unb  Leuten,  bie  fid)  bon  aftem  SBifb  511m  ©djnioren,  lion 
jungen  stieren  fetjr  gut  511111  93raten  eignen,  nnb  enbüc^  ber 
bo§  befte  <Stüd  511m  Ernten.  — SSom  9^e^)  ift  and;  bie  Seber,  ioenn 
man  [ie  gan5  frijc^  tjaben  fann,  üor5Ügtid). 

214.  25om  9(ufbcit)n()reu  bc§  2®Ubbrct§.  ®er  §oje  eid)ält 
fid),  in  falten  SBintertagen  au^geineibet  nnb  im  ged  an  ber  Snft 
i)ängenb,  8 S^age  nnb  länger  frifdj.  gnbeg  fann  man  at^bann  ben 
traten,  menn  e§  fein  mn|,  nodj  einige  STage  in  (Sffig  aufbema^ren, 
boc^  mirb  er  babiird;  nic^t^  meniger  at§  öerbeffert.  2fn5uembfef)fen  ift 
bafjer  auc^  beim  Söitb  bie  SSider^^eimerfdje  grifd)ert}attnng§flüffigfeit 
ober  and)  „ßarnotin",  boc^  mödjte  id)  ^ier  noc^  einmal  barauf  l)in»> 
meifen,  fein  SBitb  ad5U  fange  auf5uf}eben.  gfeifd;  üon  9?et),  §irfd; 
nnb  ©d^mein  ift  and;  auf  fofgenbe  SBetfe  längere  .Qeit  511  erf;aften. 
9}Jan  fä§t  bie  ©tüde  gefjörig  511 93raten  f;auen,  beftrent  fie  mit  nid;t  511 
Dief  ©af5  unb  fä^t  bie  93raten  in  einer  Pfanne  Don  affen  ©eiten 
fdjiietf  5uröften.  fJlac^bem  bie  ©tüde  gan5  faft  gelnorben,  b^dt  man 
fie  mit  einigen  ^töiebefn,  gan5eni  Pfeffer,  frifc^en  SBad;ofberbeeren, 
einer  in  ©d;eiben  gefc^nittenen  ^drone  unb  etma§  ©af5  feftfd;fief3enb 
in  ein  ffeine§  gaf;  ober  in  einen  b^ffenben  ©teintobf,  gie^t  fo  Oief 
gefd;mof5ene§  ©c§meinef(^maf5  ober  immmeftafg,  mefd;e§  fid;  am 
fängften  f;äft,  of;ne  raii5ig  5U  toerben,  über  ba§  gfeifd;,  ba^  e§  baOon 
ring§  umgeben  ift.  Sfc^t  S'age  etloa  f;äft  fid;  fo  ba§  gfeifd^  fef;r  gut, 
e»  fann  beim  ©ebraud;  gaii5  nad;  SBefieben  gefd^mort  ober  gebraten 
loerben,  toobei  man  e§  toie  frifd^eä  gfeifd;  bef;anbeft. 

215.  fßom  2lb5ic^cu  bc§  ^ofcu.  53eim  ©infanfen  be§  §ofen 
fef;e  man  befonber^  banai^,  ba^  ber  9tüden  nid;t  5erfd;offen  ift,  mo»> 
burd;  ba§  befte  gfeifd;  be§  SßifbeS  fd;fed^t  nnb  troden  mirb.  ©inen 
jungen  §afen  fann  man  baran  erfennen,  ba^  bie  93orberbeine  fid;  feid;t 
5erbred;en  unb  bie  Df)ren  fid;  feid^t  einrei^en  faffen;  and^  f;aben  junge 
•Öafen  bi§  5um  5lueiten  gaf;re  ein  mei^fid^e§  gfedd;en  an  ber  ©tirn. 
Übrigens  finb  and^  afte  ^afen  fef;r  öorteiff;aft  für  bie  ^'üc^e,  loenn  fie 
gut  5ubereitet  toerben.  .ßarter  toirb  bereit  gfeifd;,  loenn  man  ben  aften 
abgeftreiften  ^afen  einige  2:age  in  93nttermifd;  fegt.  S)aS  2fb5ief;en 
nnb  5ßorrid;ten  beS  ^afett  511m  93raten  ift  einigermaßen  müt;fam  nnb 
gefcßießt  toie  fofgt. 

gn  ber  9fegef  ift  ber  §afe  ausgenommen,  toenn  man  if;n  erf;äft; 
Seber,  ^er5  unb  Siinge  finbet  man  aber  nod;  oor.  ©off  er  abge5ogen 
toerben,  fo  fegt  man  if;n  auf  einen  ^^‘üdjentifd;,  ober  ßängt  if;n  an  ben 
^liuterbeinen  an  einen  ftarfen  9tagef,  5uerft  mit  bem  einen  Sauf,  bann 
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mit  bem  anberen,  ber  Ütücten  Hegt  au[  bem  Si[d^e  ober  rul)t  an  ber 
Sßanb.  9^hm  fdjneibct  man  mit  einem  f(^arfen  9Jte[]er  bie 

|)ant  t)on  ben  Pfoten  biy  gnm  „^erfct;Hi^"  (bie  ©teile  mo  ber  §afe 
ausgenommen  ift)  auf,  ftreift  fie  Oon  bem  fur5en  ©dfjmanj  nnb  ben 
beiben  Genien  ab,  mnja  ober  an  te^teren  mit  bem  SJtejjer  nocI)I)eHen, 
bamit  fein  ^teifd;  an  ber  §ont  jitjen  bleibt,  melc^e  fid;  nun  teidjt  bis 
511  ben  $ßorberbeinen  abftreifen  lä^t  nnb  nur  an  ber  33ond}[eite,  mo 
gett  ji|}t,  ber  9^ad^Ijitfe  beS  9}te[jerS  beborf.  35on  ben  SSorberläufen 
fdjiieibet  man  bie  ißfoten  ob  nnb  brüdt  bie  fleifc^igen  S3tätter  mit 
2eid)tigfeit  onS  ber  §ant,  bie  nun  über  ben  ^obf  geftreift  mirb,  bei 
melc^er  @elegeid)eit  bie  0f)ren  abgejd;nitten  merben.  ^5)ann  löft  man 
bie  §aut  mit  bem  SD'tej'fer  noc§  an  ben  klugen  nnb  om  lebten  S:eile 
beS  ^oüfeS.  ®ie  Knochen  ber  beiben  ^interläufe  merben  an  ber 
ißerjcblubftefte,  mo  ber  §afe  ausgenommen  ift,  mit  einem  ftarfen 
SJteffer  auSeinanber  getrennt;  bann  mirb  ber  Seib  bis  gur  S3ruft 
anfgefdjlibt,  bie  Seber,  Snngc  nnb  baS  §er§  ausgenommen  nnb  baS 
in  ber  S3rnftljöljte  angefammette  S3Int  in  etmaS  ßjfig  oufgefangen. 
9^un  fdmeibet  man  bie  S3ruftfnodjen  burcb  nnb  bie  ^olSbont  bis 
5um  ^opfe  auf,  rei^t  bie  ßnftrötjre  onS  nnb  legt  ben  §afen  onf 
ein  ^adbrett,  um  bie  Blätter  abgidöfen  nnb  ben  §atS  beim  5(nfange 
beS  SftndenfleifdjeS  abgntianen.  man  bie  dtipb^^  öuf  beiben 

©eiten  beS  §afen  fo  meit  ab,  ba^  2 5'inger  breit  Oon  jenen  nnb  ben 
bünnen  S3aud)Iabüco  äom  ©d^u|e  beS  garten  S^iidenfleifd^eS  beim 
Broten  fi^en  bleiben.  S^tadjbem  ber  ^afe  bonn  noc^  micbert)oH  mit 
foltern  SBaffer  abgemofdjen  ift,  ge'^t  man  an  baS  ^tb’^önten  nnb  ©pideii 
beSfelben. 

^oS  ^oc^flcifd),  ^obf,  |)als,  S3andjIot3|)fn,  S3ruft,  $8Iötter,  Snnge 
nnb  ^erg,  mirb  oufS  forgföHigfte  gemafdjcn,  oon  ©d^rotförnern  nnb  • 
mit  biefen  eingebrungenen  paaren  gefäubert,  aber  nidd  förndid)  abge«» 
tjäntet  mie  ber  traten,  ^ann  baS  genonnte  f^dcifd^  nic^t  gleich  gnm : 
3tagont  oermanbt  merben,  fo  begießt  mon  eS  mit  (Sffig,  um  eS  nod)./ 
einige  äo  ert)often. 

®ie  Seber  befreit  mon  Oon  ber  nic^t  fet)r  großen  nnb  oon  jener 
fanm  gn  nnterfc^eibenben  (^ade  nnb  brät  fie  fo  frifd)  mie  moglid), 
noct)bem  fie  einige  ©tnnben  in  filier  50ZiId)  gelegen,  in  brauner  5öutter 
mit  etmaS  3Jtef)I,  ©cmmelfrume  nnb  einigen  gequetfc^ten  SSodjotber- 
beeren,  ©ie  borf  nid)t  tauge  gebraten  merben,  fonft  mirb  fie  troden. 

©djHefstid^  oergeffe  mon  and)  nic^t,  ben  33otg  beS  ^ofen  mit  §eu 
ober  ©trot)  onSgnftobfen  nnb  on  bie  Suft  gn  t)ängen,  bamit  er  Oer- 
mertet  merben  fonn,  menn  er  gut  getrodnet  ift.  S)ie  ^antfeite 
nadj  aufjen  fommen. 
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216.  ^afcuörntcu  im  Ofen.  äJian  nimmt  bn^u  ben  gangen 
9iücfen  nebft  ben  |)intertäufen,  mäC)renb  man  baä  übrige  gum  i^afen«- 
Üfeffer  gebram^t.  Selm  Stbmaje^en  fe^e  man  anfmerffam  nac^,  ba§  bie 
@c^nMtelIe  mot)I  gereinigt  merbe,  auc^  feine  §aare,  metc^e  bietteic^t 
mit  ben  ^agetförnern  eingebrungen  finb,  gurüdbteiben.  ®onn  mirb  ber 
3tü(fen  entljäutet  unb  nad^  D.  S^r.  1 gefüirft.  9Jtan  folgt  barauf  ben 
Sroten  tcid)t  unb  legt  it)n,  ben  S^üden  noc^  oben,  mit  reidjtid)  Sutter  in 
eine  irbene  Srotpfanne,  umtoidelt  bie  f^ü^e  mit  kopier  unb  bröt  ipn, 
bamit  er  nic^t  au§trodnet,  in  einem  peilen  Ofen,  ber  febod)  üon  unten 
eine  niept  gor  gu  ftorfe  i^i^e  poben  barf,  loeil  fonft  bie  ©once  Ieid)t 
brengtig  mirb.  ©obatb  ber  Sraten  getbtiep  gemorben,  gie^t  man  noep 
nnb  naep  1 bi§  2 ^Taffen  bide  faure  ober  fü^e  ©opne  barüber.  9^eid^=> 
Ud)  Sutter  nnb  ©apne  nnb  flei^igeg  Segic^en  moc^t  ben  Sraten  foftig; 
fetbft  bo§  Steffi^  an  ben  Sönfen  fann  baburc^  faft  ebenfo  mürbe  unb 
foftig  gubereitet  merben  al§  ber  Ütüden.  9Jtan  bröt  einen  jungen  §ofen 
nidjt  über  ^/4  ©tunbe,  einen  ötteren  eima  1 — 1^4  ©tunbe,  nnb  nimmt 
ben  Sroten,  fobatb  er  fid)  leidet  burcpftei^en  lö^t,  fofort  au§  bem  Ofen, 
fetbft  bonn,  menn  ba§  Stnriepten  nod)  nict)t  fofort  erfolgen  fann,  meit  bnre^ 
SBormpatten  im  Ofen  bo§  Steif  cf)  au§trodnet.  ^urg  üor  bem  Stnrid^ten 
fe|t  man  bie  ißfonne  )oieber  10  SJtinuten  in  ben  Ofen  unb  üerföumt 
ba»  Segie^en  nic^t,  onc§  bergeffe  man  nidjt,  ba§  i]3opier  beim  Stn=> 
ridjten  gu  entfernen.  Sie  ©ance  merbe  naep  I).  9^r.  1.  (Sttigemeine 
Stegetn  bei  ber  ^ubereitimg  be^  S^eifd^e^)  gubereitet. 

©tatt  mit  ©af)ne,  fann  ein  otter  ^ofe  ottenfattä  auc§  mit  guter 
Snttermitep  gubereitet  merben,  mobei  bann,  nadtibem  er  eine  getbtid^c 
Sorbe  erpatten  t)ot,  etma  V2  I Suttermitd)  naep  nnb  nod)  ^ingu«» 
gegoffen  mirb,  aber  für  eine  ftörfere  Untert)i^e  geforgt  merben  mn^, 
bamit  bie  ©ance  nid;t  meifjtid^  bteibe. 

Siebt  man  om  ^afenbroten  einen  fönertid^en  65efcpmad,  fo  tegt 
man  it)u  borper  12  ©tunben  in  ©ffig.  3b  empfepten  ift  aber  bom 
©tonbpunfte  ber  @rnöt)rnng§tepre  bie§  Serfopren  nic^t. 

Stnmerfung.  28ie  man  üon  übriggebtiebenem  ^afenbroten  ober  üon  bem 
©erippe  eine  angenehme  ©iippe  bereiten  fann,  finbet  man  in  B.  91r.  29. 

217.  ^afenbrotcu  nm  ©pic^.  SBenn  ber  .*pafe  nad;  borper«- 
gepenber  Sefd)reibnng  borgerid^tet  ift,  mirb  er  an  ben  ©piefj  gebracht, 
über  nnb  über  mit  fod;enbem  Söaffer  begoffen  nnb  bei  einem  petlen, 
rafd^en  §olgfoptenfener  in  bie  S[Rafd)inc  gebradjt.  3teid)tidj  Sntter 
mirb  braun  gemadjt,  mit  einem  Söffetbott  9Jtet)t  bnre^gefepmi^t,  fnopp 

burc^gerütjrt  nnb  ber  Sraten  runb  nrnper  unb  faft  ununter- 
brod)en  bei  ftünbigem  Sraten  bamit  begoffen.  Siebt  mon  ba§  S^eifcö 
Saüibt«,  Äoej^bue^.  15 
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nad)  cngüj'rfjer  SBcife  imueubig  rot,  fo  beborf  e§  511111  33ratcu  nur  Va 
©tunbe;  ©timbe  Oor  bem  Ö^ortoerben  gibt  nion  eine  SToffe  ©aljiic 
5ur  ©aiice. 

218.  ©cbättHjftcr  §afc.  (^ßerioenbung  für  ein  atte^  2:ier.)  ®er 
.•pafe  toirb  gefpidt,  in  ©tüdc^en  serfd^Iagen  unb  in  gebräunter  S3utter 
in  ber  ipfanne  angebroten.  ®arouf  fc^üttet  man  bie  S3utter  in  einen 
irbenen  So^f,  legt  ©fiedfc^eiben  unb  ®etoür5  t)inein,  bie  mit  ©0(5  be«> 
ftreuten  ^ofenftüde  baranf  unb  übergie^t  ade^  mit  Vs  I fourer  ©Qt)iie, 
in  ber  5 g 3Jiet)t  5erquirtt  mürbe,  dtun  mirb  ber  ®edet  be^  2:oüfe§ 
mit  einem  ^apierftreifen,  ber  mit  äRetjtbrei  beftrid^en  mürbe,  feft  Oer- 
Hebt,  ba§  ©eric^t  im  Dfen  bei  mäßiger  |)i|e  5mei  ©tunben  gefc^mort 
unb  bie  jebt  meid^en  unb  babei  faftigen  f^teifc^ftüde  auf  t)ei§er  ©c^üffet 
aiigeric^tet.  ^er  S3ratenfa^  be§  ^afe»  mirb  burc^  ein  ©ieb  geftric^en, 
mit  etma§  gleifc^brü^e  Oerbünnt  unb  über  ba^  gleifc^  9^füHt,  metc^eä 
mit  ©al5fartoffetn  gereid)t  mirb.  ^at  man  5um  ©ctjuioren  einen  Uni= 
bac^fd^en  ober  ^oüinfd^en  S^opf,  fo  ift  ba§  ^erfleben  mit  if?Qpierftreifen 
nidjt  nötig. 

219.  §afen)jfcffcr.  2)ie  33orbertaufe  nebft  ber  ^aud)t)Qut  be§ 

§afen  merben  in  ©tüde  geteilt,  getjörig  gemafd;en,  unb  bie  §aare, 
bie  fid^  etma  bnrin  finben  fodten,  gut  abgef^ütt;  ber  ^opf  mirb  ge- 
fpatten  unb  foint  |>er5,  Seber  unb  Sunge  gemafc^en.  SIBünfc^t  man 
ba§  Steife^  üor  bem  (^ebrauc^e  einige  5:age  ouf5ubemat)ren,  fo  über- 
gie^t  man  e§  mit  @ffig  unb  menbet  e§  jeben  Stag  um,  bema’^rt  e§  aber 
ni(^t,  bi§  ®erud^  entftel)t,  mie  ba§  fo  tjöufig  gefc|iet)t.  $öeim  ®ebroud)e 
mac^t  man,  5ur  (Srfüanii^  üon  S3utter,  einen  Seit  ©ped  ^ei^,  tä^t 
mehrere  feingemürfette  ^tombetn  unter  öfterem  Umrüt)ren  borin  getb 
merben,  fomie  banac^  aud^  einen  gehäuften  (S^töffet  9Jte^t.  .^ft  baö  ge- 
f^e!§en,  fo  rüt)rt  man  fo  üiet  fodtienbeg  SSaffer  t)in5U,  aB  5U  einer  reidf)- 
ti^en  ©auce,  unter  93erüdfic^tigung  be§  ®erfo(^en§  gehört,  gibt  ©0(5, 
einige  gefto^ene  5Jiögetdt)en,  eine  reii^tid^e  SJtefferfüi^e  Pfeffer,  einige 
Sorbeerbtotter,  ein  rei(^tid[)e§  ©tüd  Sutter  unb  fooiet  aU  nötig  oon 
bem  (Sffig,  in  ben  man  ba§  f^teifc^  gelegt  t)at,  t)in5U  unb  tä^t  biefe§, 
feft  5ugebedt,  barin  gar  merben,  bod)  barf  e§  nid)t  5erfod^en.  Sann 
rüt)rt  man  ein  ©tüd  Söffet  ^irnfraut  ober  aiic^ 

nac^  SBetieben  ein  ®ta§  Ütotmein  an  bie  ©auce.  Sie  ©auce  mii§ 
einen  etmaS  fü^föiiertidjen  ÖJefebmad  ^aben  unb  5mar  ge- 

bunben,  bod^  nid^t  5U  bid  fein.  5tbgefod^te  ^artoffetn  geben  bie 
baffenbfte  93eitage. 

f^ciner  ift  e§,  ba§  f^teifd^  ab5ubrüt)en,  in  baffenbe  ©tüde  mit  Ent- 
fernung ber  ^noc^en  5U  teiten  unb  biefe  ©tüde,  naebbem  baö  gett  beife 
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(]cniad)t,  mit  aiibraten  511  taffen,  ©tatt  bcC'  SBafferö 

mirb  at»bnuu  foctjeubc  f^teifd)brüt)e  angetan.  ®a§  ©irnfraiit  tö^t  man 
festen  nnb  nimmt  Slotmein  unb  gute^t  5 bi§  6 2:rof)fen  SJlaggitoür^e. 

220.  9ict)=  mtb  .^pirfdjjtcmer  am  ©^ic^.  SJlan  brät  ben  .ßmmcr 
frifd)  ober  beftreic^t  itjn  511m  Stiif^eben  mit  f^rifd)er^attung§ftüffigfeit. 
!öeim  ©ebraiic^  mirb  er  enthäutet,  mie  §afe  gefpidt,  mit  etma§  ©at^ 
beftreut,  an  ben  ©pie^  geftedt  nnb  im  übrigen  genau  mie  in  9lr.  217 
angegeben,  oerfat)ren.  — .S^it  be§  S3raten§  1V4 — IV2  ©tnnbe. 

Me§  Söitbbret  mirb  in  .^tatien  10 — 12  ©tnnben  in  feinfteg 
©atatöt  gelegt,  ^d;  probierte  bie§  SSerfatjren  ouS  unb  fann  eä 
empfefjten;  bie  fo  eingelegten  graten  maren  Oon  oor^ügtidjem  ÖJe- 
fdjinad,  natürtidj  muü  feinfte§  Dt  genommen  merben,  fcfjted;te§  loürbe 
ben  ganzen  S3raten  oerberben. 

221.  9iet)=  unb  ^irfc^^icmcr  im  Ofen  §u  braten.  S3eibe» 
mirb  nur  fd^mai^  geftopft,  abgetjäutet  unb  ber  Sänge  nod)  reit)enmeife 
reid)  gefpidt  unb  5mor  fo,  ba^  mau  bie  ©pidnabet  immer  gloifc^en  stoei 
©pedfaben  (©piden)  ber  üor^erget)euben  9leif)e  cinfept.  ®aburd)  mirb 
ba§  ©piden  bid)ter,  mag  fe^r  gum  ©aftigbteiben  beg  5arten  mageren 
SBitbfteifc^eg  beiträgt. 

2ttg  Unterlage  in  ber  Pfanne  merben  ©pedfd)eiben  auggebraten, 
ber  Söraten  mirb  t)ineingelegt,  unter  öfterem  S3egie^en  mit  bem  f^ett 
fo  tonge  gebraten,  big  bag  ©efpidte  gelb  mirb,  unb  öon  nun  au  mit 
aufgelegten  Söutterfc^eiben  ober  übergefüdter  faurer  ©al)ue  nnb  bem 
nötigen  ©al^  gar  gebraten;  nac^  ^Belieben  fönnen  gnlept  einige  fein- 
geftofeene  SBadjolberbeeren  übergeftrent  merben,  aud;  lann  man  ben 
.Öirfc^ Riemer,  miebeim©(^meinefc^infen  angegeben,  mit  einer  „Trufte'' 
bebeden.  — Sieben  ber  mie  gemöljnlici^  gubereiteten  ©aiice  gibt  man 
gern  nodj  eine  „^irfdjfauce"  ba^u.  93rat5eit:  Sle^milb  1 ©tnnbe, 
§irfd;e  je  nad)  bem  SUter  1V2 — 2 ©tunben. 

222.  9lel)=  unb  -^irf^fcnlc.  ©ine  Sleljfeulc  mirb  fc^mad;  ge- 
tlopft,  abgeljäntet  unb  gefpidt  mie  ber  ^mmer  unb  ebenfo  mie  bicfer 
in  einer  ©tunbe  gar  gebraten. 

©ine  ^irfd^leule  mirb  fetten  gau5  gebraten.  SJlau  lanu  f^ri- 
canbeaug  Ijerauglöfen,  fpiden  unb  braten  mie  „Riemer"  ober  „^albg- 
f^ricanbeaug"  Sir.  92,  ljöd)fteng  ©tunbe.  SKünfdjt  man  einen  grö- 
ßeren SSraten  5U  ßaben,  fo  nimmt  man  bie  t)intere  ober  oorbere  ^älfte 
ber  ^eule  ol)ne  ^nodien,  meldje  etmag  geflopft,  abgel)äutet  unb  gefpidt 
in  1^/2 — 2 ©tunben  je  nod^  ber  ©röf3e  nnb  bem  Sllter  beg  :^irfc^eg, 
mie  oorl^er  bemerlt,  gebraten  loirb.  iöon  bem  71bfalt  ber  teilte  fann 
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inon  üor5Ügüd)c  ,,©teaf^''  bereiten,  tuie  „S3eeffteaf  bon  gitet  ober 
SJiürbebraten'',  unb  fteine  ^leijc^obfötte  nod)  ju  grifanbelten  2C. 
benu^en  unb  bon  ben  5er^auenen  ^noc^en  enbtic^  eine  Ujo^lfd^medenbc 
braune  SSouiUon  fodjcn. 

(^an^  unbrouc^bar  unb  ungejunb  ift  ba§  bon  5:obe  ge- 
^e^ten  Vieren,  ©ommer  toirb  joIc^e§  fofort  grünüd^,  ein  ^cic^en 
ber  beginnenben  SSerföefung,  unb  burc^  fein  ©etbürg  i[t  ber  loiberlic^e 
©eriic^  unb  ®ejd;mad  5U  fjeben  ober  gu  bertufc^en. 

gfeifc^  bon  älteren  §irfd^en,  nantenitid^  $8orber5ienter  unb  S3tatt, 
fann  man  mit  @jjig,  ^tfiebetn  unb  ßJetbür^en  längere  ober  fürgere  3eit 
marinieren,  bann  fpiden  unb  anfangs  mit  etloa§  SBaffer,  barauf  in 
S3utter  im  SSratofen  fc^moren  unb  braten  gugteid;,  ober  onc^  beinafjc 
meic^  foc^en  unb  bann  erft  im  S3ratofen  mit  Butter  ober  ©ped  nod; 
V2  ©tunbe  braten. 

223»  Pfeffer  bon  ^irft^  ober  91e^*  ^iergu  eignen  fidj  am 
besten  S3tatt,  SSruft,  §at§  unb  S^ipb^n.  3J?an  mu§  biefe  ©tüde,  be- 
fonber§  menn  fie  gerjdjoffen,  btntig,  ober  menn  ftedentoeije  burc^  ben 
©c^u^  |)aare  eingebrungen  finb,  gel)örig  nadjfeljen  unb  majd^en.  i)ann 
fd^neibet  man  ba§  ^feifd^  in  pa[fenbe  ©tüde,  loenbet  fie  in  9Jle|I, 
mac^t  fie  in  ©ped  unb  93utter  ringsum  gelbbraun,  gie^t  fod^enbeö 
SSaffer  mit  etma§  ©atg  ^inju,  bedt  ben  l^opf  rafc^  5U,  unb  gibt  einige 
HJJinuten  fpäter,  nat^bem  man  forgfättig  abgejd^äumt,  etma§  ^^i^^oben«- 
fetale,  Pfeffer,  Steifen,  einige  Sorbeerbtättcr,  einige  feingefc^nittene 
3tüiebeln,  länglich  gefd^nittene  Öiurfen  unb  (Sjfig  baran.  ©päter  fommt 
ein  Ö5ta§  3^otioein  Ijin^u  unb  ein  ©tüd  gebrannter  ^bder,  boc^  nur 
fo  Oiel,  ba^  bie  ©d^ärfe  be§  ©ffig^  gemitbert  toirb,  ober  and)  ftatt  be§ 
3uder§  ein  locnig  5(pfet=  ober  Sßirnfraut. 

®ie  ©auce,  mit  ber  bag  Slci[(^  angerid}tet  toirb,  mu^  rcidjtid)  nnb 
jämig  fein.  ^ier5U  gebratene  ober  gefodjte  Kartoffeln. 

224,  SJJailäubcr  fHe^rippt^cu.  (5'refflic^e§  3büfdjengeridjt.) 
9Jian  f^neibet  bie  Ütippd^en  au§  bem  f)^el)rüden,  bereitet  fie  toie  bei 
Kalbsrippen  Oor,  fpidt  fie  auf  einer  ©eite  nnb  fol^t  fie.  Steife  S:o»* 
maten  toerben  alSbann  ^erfc^nitten  unb  mit  getoiegtem  roljen  ©djinfen, 
geriebenen  ^tbiebeln,  ©nlg,  Pfeffer  unb  einem  ©tüd  Butter  gu  einem 
biden  S3rei  gefodjt,  ber  bnre^  ein  ©icb  geftridjen  mirb  nnb  fo  fteif 
fein  mn^  (er  fann  burd^  ^üJiebadfrumen  üerbidt  toerben),  ba^  er 
geljäuft  angerid;tet  toerben  fann.  5fud^  9^D:^rennnbeln  toerben  ingtoifd;en 
in  ©aigntaffer  gefodjt,  mit  Butter  unb  ^annefanfäfe  über  bem  f^euer 
gefdjtoenft  unb  fo  lange  !^eif?  gefteüt,  bis  bie  Sffe'^rippen  gebraten  finb. 
^an  brät  biefe  in  33ulter  unter  öfterem  äBenben  bräunlidj,  ftedt  fie 


VT.  SBilbOrct. 


229 


auf  eine  i}ci^e  ©d^üffet,  tod}t  bie  ©auce  mit  braunem  S3uttermet)t  imb 
SJtabeiro  büubig  unb  rid^tet  nun  ba§  ©eridtjt  an.  ^n  ber  SJUtte  ber 
©d;üffet  t)önft  man  ben  S^omatenbrei,  legt  bie  9töt)rennubeln  frang- 
förmig  ^erum,  ftellt  anf  biefe  bie  3fte^rippc^en  nebeneinonber  unb 
reid^t  bie  ©auce  nebenher. 

225.  ©cbäm^fte  Oic^f^ulter.  3Jton  fc^neibet  bie  3?et)fc^uÜer 
am  gmeiten  S3eingetent  ab,  föntet  fie  forgfom,  fpidt  fie  fein,  fat^t  fie 
unb  tegt  fie  in  ein  paffenbeS  Öiefä^,  meld^eS  man  mit  ©pedtf(^eiben 
au.§getegt  f)at.  9JJon  übergie^t  bie  ©cf)utter  mit  ^atb  9lotmein,  t)atb 
gteifrtjbrü(}C,  fügt  feine  Kräuter,  ein  ©tücfdfjen  ^ngtner,  etma§  ge^ 
röftete  33rotrinbe  unb  ein  ßorbeerbtatt  l^insu  unb  bämüft  bie  ©djutter 
im  Dfen  meid^.  9Jion  legt  fie  auf  eine  ^ei^e  ©d^üffet,  gtaciert  fie  mit 
gtü^enber  ©d^aufet,  umgibt  fie  mit  einem  ^ranj  Keiner  ^ortoffetbüH»» 
dien  unb  reidjt  bie  bnrd)  ein  ©ieb  geftrid^ene  ©auce  nebent)er. 

226.  36Ubfd)mcin§brntcu.  ®er  S3rateu  üon  einem  überjö^rigen 
SBitbfcfimein  ober  grifd)ting  ift  ber  öor^ügtidtifte.  ©tüd  mirb  mit 
bem  ©ped  nnb  etmo§  fod^enbem  SBaffer  auf^  ^ener  gefept,  obgefd^öumt 
unb  fotgenbe  @emür5e  ^in^ngegeben:  Pfeffer,  fJietfen,  S^etfenpfeffer, 
3tüiebeln,  einige  Sorbeerbtötter,  Söad^otberbeeren,  ? brauner  Sffig, 
unb  nur  ein  menig  @0(5,  meit  bie  93rüt)e  burd^  (Sinfod^en  anbernfatlS 
511  faltig  mürbe,  i^ft  ber  S3roten  beino^e  gar,  fo  gie|t  mon  bie  ein=’ 
getod^te  93rüf|e  burd^  ein  ©ieb,  tä^t  ben  93raten  mit  Sutter  unter 
fleißigem  33egie^en  k'oun  merben,  inbem  man  nodt)  unb  nod^  bie 
J^raftbrütie  ^in^ngie^t. 

9J?on  tö^t  bie  ^eute  je  nad)  bem  Sttter  be§  ©djineineg  etma  2 — 3 
©tunben,  ein  ©tüd  üom  9^üden  fürgere  .Seit  braten. 

227.  SBiIbfd)mein§fopf.  9Jtan  fdjidt  ben  ^'opf  äiini  ©dtimieb, 
um  it)u  bon  biefem  über  ftarfem  geuer  unb  mit  gtütjenbem  (£ifen 
geijörig  abfengen  311  taffen,  müfdjt  if)n  rein,  fdjueibet  bie  ^aut  öom 
©ber-  unb  Untertiefer  to§,  t)odt  bie  ^noc^en  etma§  ab,  mad^t  öor 
ber  ©tirn  einen  (Sinfd^nitt,  bamit  bie  ©djmarte  nid^t  aufpla^e,  nnb 
tä^t  ipn  eine  5J?adf)t  im  SSaffer  liegen,  um  it)u  bon  bem  biird^  ba§ 
©engeu  entftaubenen  ©erud)  311  befreien,  ^ann  man  it)n  nit^t  im 
©d;infenfeffet  auf  einem  (Sinteger  tod^en,  fo  tut  man  motjt,  ben  ^opf 
in  ein  reinem,  atte§  ^udt)  511  legen.  ®ie  0t)ren  müffen  gtatt  angelegt 
unb  ba§  2:ud)  gum  bequemeren  ^eran^^ietjen  jugebujuben  merben. 
^ann  legt  man  ben  ^opf  in  einen  ^opf,  bebedt  it)n  mit  2 Si^eiten; 
Söaffcr,  1 5;eit  ©ffig,  gibt  ©atj  ba5U,  fcpänmt  ipn  gut  nnb  tä^t  ipn  mit. 
reieptid)  3'bicbetn,  ^4^feffer,  9^elfen,  ©orbeerbtättern,  ©atbei,  3:t)pmiün, 
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3io^monu,  4 — 5 ©hinbeii  langfam  fodjeit,  er  faft  rtjetd^  ift,  unb 
in  ber  fodjcnben  33rüf)c  eine  ©tunbe  nac^njeirfjen.  ®icfe  mn^  einen 
rec^t  freiftigen,  getnür^igen  ÖJefdjmad  t)oben.  ®onn  man  bie 
0t)ren,  fd^neibet  bie  9iänber  5odig,  5iei)t  bie  nb,  Ia|t  ben 
fall  merben,  legt  i^n  in  ein  i)affenbe§  ©ungtauer  @e[d)irr  nnb  gie^t  bie 
fnitgemorbene  58rüt}e  barauf,  in  meldjer  er  fic^  mod^entong  frifd^  erhält. 
!öeim  05ebraud^  fdineibet  man  bie  fd^mar^e  ^aut  unten  am  ^alfe  ein 
menig  meg,  üerjiert  bie  Sc^üjfet  mit  geljadter  ^eterfUie,  buntgeid)iiitte«> 
nen  äitronenfd^eiben,  Stotebeten,  bem  SBei^cn  unb  Selben  üon  ^art== 
gcfod;ten  ©iern  unb  in  ©treifen  geschnittenen  (Surfen,  garniert  ben 
mit  ®rün,  unb  gibt  i^m  eine  Zitrone  ober  einen  5(|ifet  in  ben 
3fUi[]et.  ®er  luirb  mit  einer  2:enfet§Sauce  ober  mit  Ütemoidabe, 
in  ber  feinen  Md;e  aber  faft  immer  mit  ©umbertanbfauce  (2tbfd)nitt  R.) 

5ur  3:afel  gegeben. 

2öa§  baüon  übrig  bleibt,  tege  mon  tuieber  in  bie  S3rütje. 

228.  SBÜb^hrtcffct.  3Kan  miegt  SBübbratenrefte  fein,  reibt  einige 
3iuiebetn,  fchmi^t  biefe  in  brauner  Butter  burd;,  fügt  etma§  9)Zeljt, 
l Söffet  gemiegte  ifSeterfUie  unb  bie  nod)  bortjanbene  öratenfauce  ot)ne 
it)r  f^ett  hingu  unb  fod;t  bie§  5ufammen  gu  fdimadtjafter  ©auce.  i^n 
it)r  mu^  ba§  gemiegte  f^teifd)  an  heiler  ^erbftelle,  ot)ne  5U  fochen,  biird) 
unb  burdh  t|ciB  merben,  man  fügt  gutc^t  nod)  etma§  ^dronenfaft,  einige 
Xrobfen  3Jtaggimür5e  nadh  OJefdtimad,  fomie  Pfeffer  unb  menn  nötig 
©atg  bei,  richtet  bo§  §adfet  in  einem  9tanbe  bon  ^artoffetmufchetn  an 
nnb  betegt  bie  0berftäd)e  mit  ^ertgmicbetn  unb  ©ierbiertetn. 

229.  gleifdjfäfe  üon  Söitbrcftcu.  ©aftig  gebratene  SSitbrefte 
tbiegt  mon,  rechnet  auf  1 kg  gteifd)  100  g gemeichteS  mieber  au§ge== 
brüdteg  SBeiprot,  70  g entgrötete  au§gemäfferte  uub  gemiegte  @ar«= 
betten,  80  g geriebene  in  SSutter  gebömpfte  ©dmtotten,  ein  Stührei  bon 
5 @iern,  150  g gemiegtem  ©ped,  125  g geriebenem  ^^armefanföfc, 
©at5,  ißfeffer  unb  4 Söffet  öratenfouce.  5ttte§  bie§  mirb  forgfom  mit» 
einanber  bermifdht,  ber  ©djnee  bon  3 ©irnei^  äute^t  burdh  bie  9)?affe 
gezogen  unb  biefe  in  mit  S3utter  auSgeftridjener  gorm  eine  ©tnnbe 
gefodht.  9^adh  bem  (Srfatten  ftür^t  man  ben  f^teifdjföfe  unb  reidht  eine 
Stemontabenfauce  nebenher. 

230.  jarcierter  Oichrürfcu.  9tefte  eineö  9(?ehrüden§  finb  oiif 
bie  fotgenbe  ?trt  om  netteften  5U  bcrioenben.  9Jtan  töft  atte^  f^teifd; 
bi§  anf  einen  breiten  SRanb  bom  Sftüden  ab  unb  fdhneibet  e§  nebft  i 
etmo§  ©ped  in  fet)r  fteine  SSürfet.  getjoette  ^knebetn  unb  einen 
Söffet  307eht  fchmi^t  man  in  Öutter,  berfoetjt  bie  ©inbrenne  mit  einer 
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Jaffe  5teijd;brü()e  gu  fet)r  btcfer  @aiice,  bie  man  mit  ©atj  unb  Pfeffer 
ioür5t,  mit  3toei  ©igetb  ob^ietjt  unb  unter  ba§  gerfctjiiittene  mijd^t. 
S)ie  f^teifdjmaffe  mirb  glcicfjuio^ig  feft  auf  ben  fRüden  geftric^en,  fo  bo^ 
mögtidjft  bie  urfprüugtidje  f^orm  ^ergefteUt  mirb.  ®ie  Dberftäd^e  mirb 
mit  ©igetb  bcftridjen,  mit  Sfteibbrot  beftreut  unb  ber  körnten  im  Dfen 
gotbbraiin  gebadeu.  Kartoffelbrei  unb  ein  grüner  ©alat,  fomie  eine 
braune,  au§  ben  S^eften  ber  33ratenfauce  mit  9JteI)tfd;mi^e,  f^Ieifd)«= 
ejtratt,  gemiegten  Krautern  nnb  einigen  ^^ropfen  HRaggimür^e  t)er<» 
gefteUte  @auce  mirb  ba^u  gegeben. 

231.  2öilbftcifd)auflauf.  Sine  Sadfdjüffet  mirb  am  S3oben 
bid^t  mit  SBeiprotfdjnitten  bebedt,  bie  man  in  S3utter  tjedbraun  brät. 
2)iefe  S3rotfd)eiben  merben  mit  einer  @d)ic^t  fertigem  fRotfraut  — man 
fann  im  SBafferbabe  ert)i^te  3tefte  fRottotjt  trefftid)  ba^u  bermenben  — 
bebedt  unb  auf  biefeS  bie  beliebigen  in  ©djeiben  gefdjnittenen  9tefte 
be§  gebratenen  SBitbfteifd^eg  gelegt,  meld;e  man  ebenfalls  bortjer  im 
SBafferbnbe  in  ber  übrig  gebliebenen  Sratenfauce  ermörrnt  t)at. 
S(bfdj(uf3  mirb  auf  ba§  f^teifd;  eine  ^meifingerbide  Sage  guter  Kartoffel- 
brei gegeben,  ber  mit  ^armefanfäfe  unb  geriebener  ©emmet  bid)t  be- 
ftreut  mirb  unb  ben  man  mit  S3uttcr  beträufelt.  ®a§  (^eric^t  mirb  fo 
lange  in  einen  fjei^en  S3ratofen  gefteltt,  bi§  e§  burd;  unb  biird)  t)ei^  ift, 
e§  barf  aber  nid^t  mirftid^  baden  ober  fodjen,  meil  bo§  f^teifd^  fonft 
Ieid;t  ^ät)  mirb. 

Krnufcnfljcifeu.  5Ute  SBitbbretfpeifen  an^er  9?r.  218,  219, 
223,  226,  227,  228,  229  unb  231  geben  Kranfengeridjte. 


VII.  galimes  unb  tutlbes  (Beflügel. 

232.  @rfcummg§3cit^cn  jungen  nnb  alten  ©epgelö,  nnb  über 
bie  befte  3^*1  5«^  ©infauf. 

ift  für  jebe  ^auSfrau  beim  ©intauf  Don  Ö^eflüget  mic^tig,  junge 
Uon  alten,  fomie  gute  gefunbe  21ere  oon  franfen  uuterfdtieiben  311  fönnen. 
Um  mögtidjft  gegen  bie  @efol)r,  franfe§  (55eftüget  getauft  3U  traben,  ge- 
fd^üpt  311  fein,  ift  üor  altem  ber  Stnfauf  tebenber  stiere  3U  empfetjlen. 
©efunbe  Spiere  ^aben  tjette  gtän3enbe  Gingen  o^ne  fatjte  fRinge,  glatt 
anliegenbe§  Öiefieber,  rafd^e  S3emegungen  unb  einen  teudjtenb  roten 
Kamm.  S3eim  ©infauf  toter  2Üere  nnterfud;e  man  üor  alten  Swingen 
bie  ©d^tadjtmunbe,  beren  Ülänber  nad;  au^en  ftoffen  müffen;  and)  mufi 
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bie  §aut  ba§  fernig  fein  unb  ber  Sd^nabet  feine  natüriid^e 
^arbe  ^aben.  S3ei  btäutidjer,  tno^t  gar  fc^teimiger  §Qiit  unb  üer' 
färbtem  ©c^nabet  ift  bor  5tnfauf  bringenb  gu  tnarnen. 

Um  junget  ÖJepget  5U  erfennen,  ac^te  man  auf  5arte  met^e  |)aut, 
leidet  eingubiegenbe  $3ruftfnoc^en,  gellen  ©cfjuabel,  ebenfolc^e  Söein^aut 
unb  fc^ianfen  ^örfjerbau.  SUte  iiere  !§aben  mit  Slu^na^me  be§  ^uterg, 
tuetc^er  in  ber  i^ugenb  fd^marge  Sein^aut  !^at,  bunUe  ^arte  ^om^aut 
an  ben  ©einen,  ©et  jungen  ^uten  unb  ÖJänfen  lä^t  fid^  bie  £uftröt)re 
leidet  einbrüden,  bei  ben  ÖJänfen  gibt  e^  gubem  ein  untrügliche^  9[)UtteI, 
um  bie  ^ugenb  5U  entbeden,  inbem  man  einen  ©tednabetfnobf  in  bie 
©rufthaut  einbrüdt,  ma§  nur  bei  jungen  2;ieren  gelingt.  i^i^bgeS 
SBitbgepget  t)Qt  meid^e  getbumrönberte  ©dhnöbel  unb  ^)eUe,  bei  9fteb=» 
hühnern  gelbe  f^ü^e,  ebenfo  ift  bei  fe^r  jungen  2:ieren  ber  ^iel  einer 
au^gerupften  f^eber  meich  unb  mit  ©tut  gefüllt. 

9lu§er  ^ugenb  unb  ©efunbheit  ift  für  bie  met)r  ober  minber  gute 
©efchaffenljeit  be§  ®epgel§  auch  ma^gebenb,  in  ber 

man  e§  fauft. 

gür  junge  kühner  ift  bie  befte  Qtii  SJtai  bi§  Sftoüember,  bie  ^a^ 
paunen  fauft  man  in  ben  SBintermonaten,  ben  ^uter  üom  ©eptcmber 
bi§  SJtor^,  bod)  ift  er  im  September,  ^e^ember  unb  i^önuar  am 
fchönften.  2:auben  finb  im  i^uni  unb  Quti  am  pipigfien;  man 

fann  aber  auch  im  SBinter  in  großen  ©tobten  breimal  fo  gro^e  2:auben 
al§  bie  einheimifchen  faufen,  melche  ou§  i^talien  eingeführt  merben. 
^ette  ÖJönfe  fouft  man  öon  Dftober  bi^  i^önuor,  junge  fann  man  oii§ 
Ungarn  faft  ba§  gon^e  ^ohr  erhalten,  f^ür  ©nten  ift  5luguft  bi§ 
Slnfong  sioüember  bie  befte  3eit.  Über  bie  für  SBilbgepgel  gibt 
ber  igagbfalenber  beim  Söilbbret  (©eite  222)  2lu§funft. 

233.  ©orbereitung  bc§  ßJefüigclö  jum  Torheit  unb  ©raten. 

5J?ach  ber  5lrt  be§  (5^eflügel§  mu^  biefe§  einen  ober  mehrere  3:age  Dor 
bem  ßiebrauch  gefchlodjtct  merben;  junge  |)ühner,  |)öhndjen 
(^üfen)  unb  ^^ouben  mu^  man  menigften^  am  Slbenb  üorher,  ölte 
^üljner,  Kapaunen,  (Snten  unb  ^uter  2 unb  ß^önfe  3 — 4 2:age 
hinhöngen.  ®a§  ÖJeflügel  halt  fich  om  beften  ausgenommen  aber  in 
ben  gebern  in  fühler  ©ugluft  höngenb. 

®en  ^ühnern,  ^öhnd^en,  Kapaunen  unb  ©utern  mirb  mit  einem 
fdhorfen  fUteffer  bie  Ö^urgel  burdjgefdjnitten,  ©nten  ber  ^opf  abge- 
hauen, 5!auben  berfelbe  abgeriffen  ober  beffer  abgefdjuitten.  ®ie  ßJönfe 
tötet  man  mit  einem  fpipen  SJteffer  burch  einen  ©tich  on  ber  ©teile, 
mo  bie  ^irnfchole  fich  anS  ®enid  fchlie^t,  baS  ©tut  mirb  in  etmaS  ßffig 
oufgefangen  unb  baS  Sod)  mit  einem  glühenben  (Sifen,  bamit  bie  gebern 
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nidjt  Mutig  tuerben,  tuieber  jugebronnt.  5tIIe0  geberbie^,  tuetrfje^  man 
511m  93ratcu  unb  511  braunem  ^Ragout  beftimuit  tjat,  mirb  jogtcid^  uadj 
beul  5Ibfdj(ac^ten,  mätjrenb  el  nod)  marm  ift,  troden  gebftüdt,  nur 
mu^  bie§  bet)ut[nm  gefc^eljen,  bamit  bie  ^aut  nic^t  rei^t.  j)ie  ÖJänfe 
merben  gerupft,  nac^bem  bor^er  bie  f^ittid^e  im  erften  (35elenf  abge»» 
bre^t  unb  bie  gröbften  Gebern  bom  ©d^mang  jurüdgetegt  tborben  finb ; 
auf  ber  33ruft  merben  borerft  jebod^  nur  bie  ®edfebern  meggenommen, 
bamit  bie  barunter  fi^enben  Faunen  befonberS  gepflüdt  unb  aufbemat}rt 
merben  fönnen.  ®anad^  mirb  ba§  f^eberbie^  Ö^fengt,  inbem  man  eine 
fteine  ^lanbboll  red^t  trodneS  ©trot)  auf  bem  ^erbe  angünbet,  ba§ 
Geflügel  barüber  ^ätt  unb  rafd^  bretjt  unb  menbet,  bamit  bie  t)ette 
flamme  bie  auf  ber  ^aut  fipengebüebenen  ©toppein  berse^rt.  ;3ft  ba§ 
©tro^  feinet,  fo  mirb  ba§  (55epgel  fc^mar^.  ^um  ©engen  be§  feineren 
@epgel§  neljine  man  ©pirituS,  meil  e§  babnrc^  nid^t  im  geringften 
bon  feiner  SBei^e  berlicrt,  aip  feinen  9iandjgefd)mad  erf)ält.  (^änfe 
unb  ©nten  merben  nac^  bem  ©engen  mit  marmem  ^leienmaffer  ober 
etma§  9}leM  unb  SBaffer  abgerieben  unb  bie  nod^  baran  pen  gebliebenen 
^ilen  (©toppein)  mittels  eines  fpi^en  SJlefferS  IjeranSge^ogen.  SBilt 
man  bie  ®önfe  aber  längere  ^eit  erl}alten,  fo  barf  mon  fie  nad;  bem 
5IuSnepien  npt  mofd^en  ober  mu^  fie  menigftenS  mieber  forgföltig 
trodnen  bon  innen  fomo^I  mie  bon  au^en.  i)oS  übrige  ift  meiter 
unten  nod^gufe^en. 

®oS  §ur  ©nppe  ober  gum  g^rifoffee  beftimmte  ©epgel  mirb  fo» 
gleid^  nad)  bem  2Ibfd^Iad)ten,  bamit  eS  redlit  mei^  bleibe,  ©tnnbe 
in  falteS  SBaffer  gemorfen.  hierauf  fa^t  man  eS  an  ben  Sü^en, 
fd^üttelt  eS  ab,  I)ölt  eS  einige  SJJinuten  in  fiebenbeS  SSaffer,  unb  fodten 
fid)  bie  fiebern  nic^t  gut  IierauSgieljen  laffen,  fo  mieber^olt  man 
Ie|tereS  no^  einmal;  jebod^  mn^  man  bei  jungem  @epgel  baS  SBaffer 
ni(^t  511  I)eiü  nel)men,  meil  fonft  bie  ^aut  abrei^t.  ®ann  rupft  man 
eS  beljutfam  unb  nimmt  eS  auS. 

^uter  unb  Kapaunen  piägt  man  oft  bor  bem  ^InSne^men 
ben  33ruftfnodI)en  ein,  inbem  man  fie  mit  bem  fRüden  auf  ein  ^ud^ 
legt,  ein  gufammengefalteteS  $ip,  bamit  bie  §aut  nid^t  berief  merbe, 
über  bie  SSruft  bedt  nnb  mit  einem  ^lopfljolj  ben  S3rnftfnod)en  bor» 
fid^tig  einfd^Iägt;  beffer  ift  eS  aber,  bieS  nur  511  tun,  menn  ber  ^nodjen 
fo  fpi|  I)erauSfteI)t,  bafe  er  bie  f^orm  beS  SrotenS  beeinträdjtigt,  meil 
boS  5arte  f^Ieifd^  boburd)  berief  mirb. 

“^en  jungen  ^öljnd^en  brüdt  man  mit  bem  Saunten  ben  Srnft» 
fnod^en  ein,  monad)  man  il}tt  bann  imoenbig  gau5  bequem  IjeranS» 
nelqnen  fann.  (SS  bient  bieS  bagu,  bem  ©eftügel  ein  fd^önereS  5InfeI)en 
511  geben. 
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©übann  fdjiieibct  inon  bem  Uorfte^enb  erlüäijnten  ÖJeffügef  bic 
im  erften  Qiclenf  ob,  ftid^t  5lugen  unb  0(;ren  mit  einem  fpi^cn 
SJlej'fer  au§,  5ie^t  bie  ^out  üom  t^nmm  unb  bie  t)ornortige  §nnt  bom 
©djnabel,  rei^t  bie  3bnge  au§,  mad^t  ouf  ber  Sftüdfeite  be§  2:iere§ 
einen  Sängenfd^nitt  in  bie  ^at§t)Qiit,  töft  nnb  ßuftrörjve  öon 
alten  ©eiten,  jd)neibet  beibe§  nitd)  om  ^op[e  to§  nnb  5iet}t  ^ropf 
fomot)t  mie  Suftro^re  tjeran^.  ®ann  mad)t  man  unten  am  @nbe  ber 
35ru[t  bi»  gum  ©teif3  gteid;fatt§  einen  Sängenjd)nitt,  fa^t  mit  ben 
Ringern  ber  rechten  §anb  in  ben  Seib  tjinter  ben  9)Zagen,  ^ietjt  ben 
gangen  :3n^att  be»  6Jepget§  t)erau§  nnb  fdjueibet  gtei(^  bie  ®arm- 
üffnnng  au§,  o^ne  ben  ®arm  gu  bertet^en.  2)ie  ©alte  mirb  nun  bor^ 
fidjtig  bon  ber  Seber  entfernt,  ber  Stdagen,  mo  bie  mei^e  §ant  fid) 
geigt,  anfgefdjnitten  unb  bie  tnmenbige  tjarte  §ant  abgegogen.  darauf 
mirb  ba§  ©eftüget  inmenbig  unb  au^en  get)örig  gemafdien  unb  gef|)ütt, 
abgetrodnet,  in  ein  Snd^  gemidett  unb  in  eine  ©d;üffet  gelegt,  meil  e§ 
bnrd)  ben  @inftu|  ber  Suft  feine  SBei^e  berliert.  SBitt  man  eö  nun 
guridjten,  fo  mirb  e§  nodj  einmal  leidjt  abgemafc^en  unb  je  nad)  ber 
?lrt  be§  ©eflügelö  aufgebogen.  Seber  unb  SlRagen  bon  fleinem  ©eftügel 
merben,  menn  man  folc^e  nidjt  gum  güften  benu^en  mitl,  in  ben  Seib 
gelegt,  inbem  fie  ba  meniger  au^troduen. 

®em  5lufbiegen  aber  geljt  ba§  O^üden  boran,  meld;e§  gemöljiilid) 
nur  bei  galantem  ©eflügel  angemenbet  mirb  unb,  aufjer  bei  ©änfen 
unb  ©Ilten,  auf  folgenbe  SSeife  gefd;iel)t:  HJJan  greift  mit  bem  S^orber- 
fingcr  beim  ^at^fd^nitt  Ijiuein,  fud;t  bie  §aut  über  ber  S3ruft  bou 
biefer  gu  löfen  unb  bie  Öffnung  gu  ermeitern,  ftedt  ein  ©tüdd^en 
Srotrinbe  in  bie  offene  ©urgelftede,  füllt  bie  beftimmte  g-arce  gmifdjen 
bie  obgelofte  §ant  unb  ba§  SÖruftfleifd)  !^inein  unb  näl)t  bie  §ant 
mieber  gufammen. 

a.  S)er  ^uter  mirb  auf  folgenbe  Söeife  gum  S3raten  gngeridjtet 
(breffiert):  ®ie  beiben  f^dngel  brel)t  man  nad)  bem  Stopfe  Ijin  l;erum, 
ba^  bie  ^Ingelfpi^en  flad;  auf  bem  9lüden  liegen,  bann  legt  man  ben 
^^uter  auf  ben  diiiden,  giel)t  ben  ^opf  unter  bem  liiden  S^lügel  burdj, 
fo  ba^  er  neben  ber  S3riift  liegt  unb  befeftigt  il)n  l)ier  bnrd)  einen 
bünneu  l)ölgernen  ©piefj,  bamit  er  gute  Haltung  befomme;  bod)  fei 
mon  bobei  borfidjtig,  bamit  bie  93rnft  nid)t  Oerle^t  merbe.  darauf 
brüdt  man  bie  Seine  nad^  bem  ^opfe  hinauf,  mobiird)  bie  Sruft  Ijer«» 
üortritt,  nnb  ftid)t  bann  einen  ,'polgfbie|  burdb  bie  beulen,  um  fie  feft 
angufd)lief3eu.  Bide^t  merben  bem  ^iiter  ©pedfdjeiben  auf  bie  Sruft 
gebunben. 

b.  ^üljuer,  .Kapaune,  .^äbnd^en  nnb  3:auben  merben  ebenfo 
gngeridjtet,  bann  biegt  man  bei  ben  brei  erfteren  ben  ^opf  auf  ben 
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9iüdEen  unb  legt  it}n  unter  einen  (^tilget  nod^  ber  93rnft  ^in.  ®ie 
^üt)ner  nnb  tauben  inerben  nic^t  gefpirft,  ^apnnne  tnie  §Qt)ndjen 
nad)  33e(ieben  gefüdt  nnb  gefpidt.  iJtad)  bem  güden  [tedt  man  bie 
SBeine  gefreugt  burd^  bie  ^anttappcn  unter  ber  $8ruft. 

c,  93ei  bem  9(u§net)men  ber  (^änfe  ift  bie  größte  ®orfid)t  nötig, 
bamit  bereu  mertnotte^  ^ett  nidjt  burd^  ben  i^npatt  ber  ©ebärme 
bejd^mupt  nnb  unbrauchbar  gemadjt  merbe.  9Jtan  fann  unter  ber  SSruft 
einen  @d)iiitt  ber  Sänge  nadp  machen,  mie  borftetjenb  fdhon  bei  bem 
5ln§nehmen  fteineren  Öieftügelg  Qejbgt  ift,  ober  einen  halbfrei§[örmigen 
©djuitt  in  bie  bide  Dberpaut  ber  ©an§  bi§  auf  bie  Weltlage  ober  bie 
^(anmen,  Oon  einem  93ein  bi§  5um_  anberen  bidjt  Oor  ber  Sarmöffnnng 
her.  ®abnrdh  cntfteht  eine  gro^e  Öffnung,  bie  burdjanS  notmenbig  ift 
nnb  Oor  bem  traten  ber  (5}an§  toieber  gugenäht  toirb.  ®ann  löft  man 
.s5ant  oon  bem  ^tanmfctt,  fafit  mit  ber  gangen  redeten  ^anb  in  bie 
(^an§  macht  bie  gtanmen  unter  bem  ^öruftfnodhcn,  loo  fie  feft 

fipen,  to§,  töft  fie  tinf§  nnb  rechte  oon  bem  ÖJerippe  nnb  bem  SOZagen 
nnb  giept  fie  in  einem  grofgen  @tüd  hc^on§,  toetcheS  man  in  einer 
©cpate  mit  frifdjem  Sßaffer  bebedt.  9?nn  crft  fa|t  man  bie  Seber,  mogn 
man  immer  bie  gange  §anb  nötig  h«t,  gicht  fie  oorfichtig  herauf  nnb 
fdjueibet  bie  (^ade  baoon.  ®iefe  ift  nur  Oon  einem  fehr  feinen  |)äntdjcn 
nmfdftoffen,  metd)e§  man  nicht  Oerle^en  barf.  ^e^t  mirb  ber  SJtagen 
mit  bem  am  ^atfe  ber  (55an0  getöften  tropfe  nnb  ben  ©ebärmen  be«» 
hntfam  an§  ber  ^an§  geholt  unb  bie  ®armöffnnng  mit  bem  @nbe  be§ 
®arme§  gro^  genug  au§gefd)nitten.  g^inben  fich  feine  ^ettftüddhen  mehr 
in  ber  @an§,  fo  mirb  fie  gnrüdgetegt  nnb  ba§  ©armfett  gemonnen. 
©ie  (SJebärme  merben  behntfam  Oon  bem  S^ette  getrennt;  ba  fie  fehr 
teid)t  reifen  nnb  faft  immer  gefüdt  finb,  mu^  ba§  Üteifsen  bnrdhaiiy 
oermieben  merben,  bamit  ba§  ©armfett  gum  ©raten  ber  @an§  bennpt 
merben  fann.  ©a§fetbe  mirb  gfeidjfadS,  aber  gefonbert  oon  bem 
f^faumfett,  in  frifdhe^  Söaffer  gefegt,  mefd;e§  bei  beiben  ^ettforten 
jeben  ©ag  erneuert  merben  mn§  bi§  gnm  (SJebrmidje.  ©er  SOiagen 
mirb  anfgefdjuitten,  Oon  bem  .^nhaft,  ber  ftet§  fanbig  ift,  gefänbert 
nnb  Oon  ber  biden  §ant  mit  einem  fd^arfen  SfJfeffer  auf  ber  i^nnenfeite 
gereinigt. 

©on  ber  ^an§  fdpieibet  man  nun  ^opf  nnb  ^af§  fomie  auch  bie 
f^ühe  meg,  hont  bie  f^füget  gmei  Singer  breit  Oom  S^örper  entfernt  ab, 
nnb  gebraudjt  biefe  ©eife  famt  §erg  unb  9Jiagen  gn  ÖJänfefd;marg  ober 
gu  @nfg.  ©ie  @an§  mirb  bann  gut  gemafdjen,  mit  einem  reinen  ©nd;e 
innen  nnb  anfjen  getrodnet  nnb  anf  bem  ©peidjer  (©oben)  höngenb 
einige  ©age  anfbemahrt.  ©a§  Süden  fann  nach  ÖJefaden  Oor  bem 
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33rateu  ober  tag^  öor’^er  gefc^e^en,  tuie  eg  bei  ber  SSorfc^rift  5U  ber 
Zubereitung  benierft  toorben.  ®ie  Seber  toirb  für  fid^  gebraten. 

®ie  ®ang  uui^  toenigfteng  2 — 3 Siage  bor  bem  (Siebraud^  ge«- 
fd^Iac^tet  unb  borgericfitet  fein,  ftrenger  Mte  fann  man  fie  2 — 3 
SSod^en  an  ber  Suft  ^ängenb  aufbetoafiren;  bodt)  ift  fie  einige  ^Tage 
nac^  bem  3lbfd^ta(^ten  am  mo'^tfdC^mecfenbften.  ®ag  93tut,  5um  ®änfe- 
fdjmarg  faft  unentbehrlich,  erhält  fich,  mit  reichlich  ©ffig  bermifcht, 
offen  unb  fott  ftehenb,  bei  fotter  SBitterung  einige  2:oge. 

d.  @nten  merben  mie  Ö^änfe  behcmbelt,  bie  ^alghuut  mirb  5urücf- 
gef(^oben,  ber  ^otg  abgefchnitten  unb  bie  .^aut  in  bie  Öffnung  ge- 
brüdt;  ou(^  mitunter  noch  Zugabe  gefüllt. 

e.  ^ofanen,  ^lebhühner  unb  SSirttjühuer.  Zu  einigen  ®e«= 
genben  tä^t  mon,  um  bog  SSitb  gu  be5eidhnen,  beim  ^ftüden  begfetben, 
befonberg  bei  ben  Zafonen,  einige  gebern  ouf  bem  ^o^fe  fi^en,  bie 
mon  beim  Zubereiten  mit  ^abier  gubinbet.  ®ie  Züfee  toerben  nicht 
mie  bei  anberem  Ö^eflüget  obgefchnitten,  foubern  man  hält  fie  in  fodhen- 
beg  Söaffer,  5ieht  bie  obere  ^aut  baüon  unb  entfernt  bie 

©pihen  ber  Ztüget  merben  abgefchnitten,  Seber  unb  SJtagen  nicht  bc- 
uuht,  bie  ginget  mie  bei  anberem  (S^eftüget  nach  bem  ^opfe  hin  um- 
gebogen, bie  S3eine  im  gmeiten  ^etenf  bon  unten  fo  gebreht,  ba^  bie 
gü^e  noch  bem  ^ohfe  hin  gerichtet  fiub.  ^ann  mirb  ein  bünneg, 
runbeg,  gugef^ihteg  ©tücichen  ^ot5  burch  bie  ©djcnfct  geftodjen. 

f.  ©chnebfen  unb  33  ef  off  inen  merben  ebenfo  gugeridjtet,  jebodj 
nicht  ouggenommen ; beim  2tufbicgen  mirb  ber  ©dhnabet  in  bie  33ruft 
geftodjen. 

g.  ^ramtgbögetn  unb  Serdjen  ftedt  man  bie  im  Öieteuf  fo  ob- 
gefchnittenen  33eine,  bo^  bog  ©eteuffuochetchen  bteibt,  freujmeife  burd) 
bie  3tugenhöhten;  beibe  merben  nicht  ouggenommen. 

« 

234.  3lugtöfcn  ber  Knochen  beim  ©eftiiget.  ^ieg  gefchietjt 
meifteng  bann,  menn  mon  bog  ©eftüget  ju  einer  ©cteefchüffet  beftimmt 
hat,  bei  ^uter  unb  Öiong  in  lottert  faft  immer,  bod)  oudh  bei  anberem 
Öieflüget.  SBenn  bog  (SJeftüget  nach  üoriger  9^r.  rein  gehflücft,  gefengt 
unb  abgemafdjen  toorben  ift,  legt  mon  eg  auf  bie  33ruft,  modjt  mit 
einem  fcharfen  3)teffer  ber  Sänge  nad)  mitten  im  9iüden  einen  ©chnitt 
unb  trennt  noch  ^’ciben  ©eiten  big  5111*  33ruft  bag  gteifd;  rein  Oom 
J^nochengeripbe  ob,  mobei  man  bie  ^out  nicht  üertcheu  barf,  unb 
nimmt  bog  (Gerippe  famt  bem  ©ingeloeibe,  fottg  eg  nodh  nidjt  augge- 
nommen  mar,  h^^t^uug.  3luch  tonn  mau  aug  ben  gtügetn  unb  33eineu 
bie  St'nodjen  töfen  unb  fotche  mit  ben  ©ebnen  heraug^iehen;  bodj  ge- 
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]'d)ie^t  bie§  fcUener.  :^n  ber  Siegel  lüirb  bo§  entbeiute  ÖJcflügcl  gc»» 
füEt;  bie§  niufe  fe^r  gleidjmä^ig  gefd^el^en,  bamit  e§  eine  fc^öne  geiuötbte 
gorm  erhalte.  ®anad^  tütrb  bie  §aut  gugenä^t  unb  nach  Singobe  eine 
(^eleefd^nffei  baran§  bereitet.  2lnd^  fann  man  e§  [o  gefüllt  ä la  daube, 
b.  t).  in  einer  S3raife  (fie£)e  A.  9^r.  22)  gar  macfien  nnb  mit  einer 
Slraftfance  mit  ßl)ambignon§,  kapern,  ^^rüffeln  ober  5lnftern  marni 
anric^ten,  anc^  al§  33raten  geben. 

235.  fjjutcr  ju  braten.  SSenn  ber  ijSnter  2—8  Sage  bor  bem 
Ölebranc^  gefd)ladjtet  unb  nad)  ben  SSorbereitungSregeln  in  9^r.  233 
borgcriditet  ift,  fo  mirb  er  bor  bem  ^ebrauc^  anfgebogen,  nac§  93e- 
lieben  gefpidt,  fomeit  er  nic^t  mit  gett  bebedt  ift,  ober  ungefpidt  mit 
ber  garce  Q.  III.  9lr.  67,  69  ober  70  gefüllt.  Sann  ftreut  man  etma§ 
feingeriebene§  @al§  barüber,  legt  bünne  ©pedfe^eiben  auf  bie  S3rnft 
unb  in  bie  feljr  faubere  S3ratbfanne,  berfie'^t  biefe  mit  reid^lid)  S3utter 
nnb  fod;enbem  SBaffer,  bringt  ben  ^uter  feft  gugebedt  auf§  f^-euer  unb 
lä^t  il)u  in  furger  S3rül)e  etma  1V2  ©tnnbe  ober  fo  lange,  bi»  ba§ 
f^leifc^  beinalie  mürbe  getoorben,  nic^t  §u  ftarf,  bod^  ununterbrod)en, 
lochen.  Sarauf  gie^t  man  bie  33rül)e  in  ein  ©efc^irr,  legt  ein  reidjlii^e» 
©tüd  ^Butter  auf  bie  33ruft  be§  ^uterg,  ftellt  bie  Pfanne  in  einen 
l)ei^en  Ofen  unb  lö^t  ben  Ritter  unter  l)änfigem  Segie^en,  ma§  un- 
bebingt  notmenbig  ift,  bollenbg  meid^  unb  gelb,  nid^t  braun  merben. 
Sie  Sörülje  mirb  nad^  unb  nadj  liin^ngegoffen;  aud^  nrnc^t  bide  ©al}ite 
bie  ©ance  fc^madl)after.  Seim  2litrid;ten  rül)rt  man  2 Seelöffel  9Jtel)l 
einige  SJUnnten  lang  in  ber  93ratpfanne,  gie^t  fo  oiel  falte§  SSaffer 
Ijingu,  bafe  bie  ©ance  fämig  mirb,  mobei  ba§,  ma§  in  ber  Pfanne  fi(^ 
angefe^t  pat,  lo»=»  unb  äufammengerü^rt  merben  mu^.  ©ollte  etma§ 
©alg  fehlen,  fo  füge  mon  e§  Ijin^n.  UnterbeS  mirb  ber  ^uter  ouf  einer 
red^t  peilen  ©(Rüffel  ongerid)tet,  i^m  eine  ^üi^onenfdlieibe  in  ben 
©c^nabel  gelegt  unb  ber  9tanb  ber  ©d^üffel  mit  bünnen  ßitronen- 
fclieiben  ber^iert.  So  gut  gebrotene§  Geflügel  befonber^  menig  ^Braten-» 
fa|  in  ber  Pfanne  5urüdlö^t,  fod^e  man  bie  ©ance  ftet§  mit  ctma§ 
Siebig§  f^l^ifd^ejtraft. 

@in  junger  ^uter  bebarf  gum  SBeid^merben  1V2,  ein  älterer 
3 ©tnnben  nnb  mel)r. 

2liimerfiing.  Sie  Slbfätle  bc§  ^utcrl,  mie  .s^er^,  SJlogcn,  f^lügel  2c., 
fönnen  mit  etmaä  ^albfleiirf)  §u  einem  guten  grifoffee  gcfori)t,  bem  man 
^llöüdien,  iflilje  :c.  jiifept,  ober  auch  mit  ilalbfleifdö  ju  einer  beüen 
gleifcbfnppe  Oermanbt  merben. 

236.  '.pntcr  mit  einer  ^leifd)favcc.  .3b  ^cr  Süllnng  nimmt 
mon  375  g gel)odte§  ^albfleifd^  opne  ©e^nen,  375  g rec^t  mit 
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^ett  buvd;U)adjfcne^,  ebenfall»  feingeU)iegte§  ©djineinefleifd^,  Dbcv- 
taffe  gefc^mol5ene  S3iitter,  3 @ier,  bon  UJelc^en  2 (Sitoei^  ©djaum 
gefdjlagen  unb  5ule^t  burc^gemifd^t  tnerben,  120  g 5iüei  3:age  alte^, 
ol)ue  bie  S^inbe  in  fattem  SSaffer  eingetneid^te^  nnb  au^gebrüdtei» 
SBei^brot,  25  g gereinigte  nnb  gefd^nittene  Äorc^eln  (A.  9^r.  38), 
beffer  5:rüffeln,  bie  feingetjadte  Seber  be§  ^uter§,  4 ©tüd  Ijalbgar 
gefod^te  nnb  abgewogene  Mb^mibber,  toeld^e  man  ba^mifdlien  legt,  ©alg, 
•ö^u^fat,  (Jliambignong  ober  Sla^jern  nnb  feingel)adte  i^eterfilie. 

®iefe  Ba^ce  toirb  in  ben  ^ropf  unb  ben  Seib  be^  'i|?uter§  gefüllt, 
biefer  no(^  üor^ergeljenber  ^orfdlirift  gebraten  ober  in  einer  ^ämüf* 
brü^e  (A.  9^r.  22)  mie  ^oponn  wubereitet. 

2luc^  fann  man  ben  ^uter  mit  einer  ©emmelfarce  füllen  unb  biefer 
nad^  ©efc^mad  noc^  ^orintljcn  wufügen. 

f}ür  bie  feine  ^üd^e  ift  ein  5tromatifieren  be§  ^uter§  mit  Trüffeln 
fel)r  beliebt.  SJJan  bereitet  ben  frifd^  gefdl)lad^teten  ^uter  wum  ^Braten 
bawu  bor  unb  bünftet  inbeffen  700  g Sirüffeln  mit  feinen  ^röutern, 
©alw,  kg  gefdjabtem  ©ped  unb  einem  Ijalben  ®la§  Sfiotmein  20 
9JUnuten.  9Jian  lö^t  bie  S^rüffeln  erfalten,  füllt  fie  in  ben  ißuter, 
nnl)t  il)n  wu,  breffiert  i^n,  belegt  it)n  mit  ©pedplatten  unb  l)öngt  i’^n 
6 iage  an  einen  füt}len  Ort.  ®ann  toirb  ber  ^uter  toie  getoöljnlic^ 
gebraten,  bie  ©auce  aber  ftatt  mit  ©al)ne  mit  SlJJabeira  getoürwt.  tiefer 
^15uter  bilbet  eine  ber  mo^lfd^medenbften,  aber  am^  eine  fel)r  teure 
©diüffel  ber  feinen  ^üd^e. 

3luf  biefe  SBeife  gefüllt,  reicht  ber  ^.ßuter  für  eine  gro^e  OJefetlfc^aft, 
unb  tann  loarm  ober  fatt  gur  2:afel  gegeben  merben. 

237.  )|5uter  auf  SBicncr  97ac^bem  man  ben  'i|?iitcr  toie 
Üblid;  wum  traten  borbereitet,  füllt  man  il;n  mit  folgenber  f^arce: 
^D7an  fc^ölt  unb  bland;iert  V2  kg  S^aftanien,  bünftet  fie  in  gleifi^* 
brülje  meid;,  lä^t  fie  abtropfen  unb  ftö^t  fie  mit  ©alw,  ^^feffer  unb 
SJluSfatnu^  im  5lRörfer  fein,  darauf  rül;rt  man  125  g Butter 
fc^aumig,  bermifd;t  fie  mit  4 (Sibottern,  ber  ^aftanienmaffe,  100  g 
geriebenem  ^töiebad  unb  mifd)t  nod^  einige  2)u^enb  gan^c  geröftete 
^aftanien  unter  bie  f^arce,  bie  man  alSbann  in  ^ropf  unb  ßeib 
beä  ^uterö  füllt,  morauf  man  biefen  fpidt  unb  bröt.  ®ie  ©auce 
fod;t  man  toie  in  S^lr.  235,  nur  fügt  man  wule^t  ein  (SJläSc^en 
SO^abeira  an. 

238.  Gefüllte  ^utcrfculcn  unb  (Original-Üleweüt.) 

f^ür  einen  fleinen  .^an^^alt  ift  ein  großer  Ritter,  ganw  gebraten,  menig 
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Uüvteitljaft.  Statt  beffen  embfiet)It  ftd)  ein  '2(blöfen  ber  ^tilget  iinb 
Sl'euten  unb  baraii[  Slu^beinen  be§  ^uter§.  ®a§  S3ru[tftücf  mit  ber 
9iücfent)QUt  mirb  mit  einer  beliebigen  garce  gefüllt,  fo  ba^  e§  eine  runbe 
f^orm  erhält  nnb  mie  ber  ^nter  felbft  — nur  f ärgere  3eit  — gebraten. 
^21bfäKe,  ^nodien  unb  Setjiien  geben  eine  gute  Subbe  nad)  B.  9^r.  17, 
bie  j^lügel  unb  bie  eine  ^eule  eine  trefflidje  ÖJemüjebeilage,  bie  gmeite 
t^eule  eine  51benbj(^üffel.  9Jtan  löft  au^  ben  klügeln  bie  oberen  ^nocbcn, 
au§  ben  beulen  alle  Knochen  unb  Seinen,  füUt  bie  Öffnung  mit 
fieberfarce  (Q.  III.  IRr.  62),  näf)t  fie  gu  unb  bämjjft  ba§  gleifcb  in 
leid)ter  f^leifcbcjtra!tbrül)e  mit  ©eü^ürg  unb  Subbc”'= 

murgein  meid).  9Jtan  lä^t  alle§  erlalten.  ®ie  beiben  Flügel  fomie  eine 
^eule  merben  bann  entmeber  in  bide  Scheiben  gerfc^nitten  ober  beffer 
ungerteilt  gelaffen,  in  einer  9Itifd)ung  oon  gerrübrter  S3utter,  ger- 
fc^lagenem  ©igelb,  etma§  geriebenem  ^^armefanfäfe,  Saig  unb  Pfeffer 
unb  bann  in  Sleibbrot  gemenbet  unb  nun  gebraten.  — 15)ie  gurüd^» 
bel)altene  ^eule  mirb  in  Sdjciben  gefd^nitten,  bie  S3rü^e,  in  ber  fie 
gefod)t  mnrbe,  gellnrt,  mit  etma§  ^itronenfäure,  @ffig,  einer  SOleffer« 
fpi|e  f^leifdiejtraft,  einigen  ^^ropfen  SJJaggimürge  unb  einigen  S31att 
aufgelöfter  (Gelatine  öerfe^t,  al§  ^§pif  über  bie  f^leifc^fd^eiben  gegoffen 
unb  erftarrt  mit  9Jtal)onnaife  gereicht. 

239,  fj3utcrl)cnnc  in  |$rifaffec=Saucc.  15)ie  |)enne  mirb  mie 
gum  ©raten  Oorgeri^tet,  bie  ©eine  fann  man  nad)  ben  ©orbereitung^- 
regeln  in  9lr.  233b  in  bie  ^aut  fdiieben.  15)ann  fe^t  man  bie  ^enne 
mit  125  g frifdier  ©utter  unb  einigen  Schalotten  anf§  f}euer,  läfd 
fie,  feft  gugebedt,  langfam  gelb  merben,  gie^t  etma^  lodhenbe  51eifd)= 
brül)e  ober  Sßoffer  Ijingu,  gibt  ^il^-'onenfchale,  bod)  nur  ba§  ©elbe, 
9Jiu§fatblüte,  etmaS  Aragon  hingu  unb  V2  Stunbe  fpäter  biel  Sl)ambi«> 
gnon§,  unb  lö^t  fie  in  furger  ©rü^e,  feft  gugebedt,  gor  fd;moren. 
Unterbe§  forgt  mon  für  etma§  fröftige  gleifcf)brül)e,  gibt  V2  Stunbe 
bor  bem  51nrichten  gelbgefchmi^teä  3Jiel)l,  nad)  ©elieben  audh  Sdiibber, 
Spargel  (fiel)e  A.  5Jtr.  41  unb  42)  ober  ©lumenfohl  hinein,  lö^t  olleg 
loeich  tberben,  ober  nidht  im  minbeften  gerfodfien,  nimmt  ba§  §ett  bon 
ber  5ßuterfauce,  fügt  bonn  bie  gefodjte  Sauce,  meld)e  mie  jebe  f^rifaffee- 
Sauce  fchr  gebunben  fein  mu^,  nebft  einigen  3itronenfd)eiben  ohne 
^erne  hin^u,  rührt  fie  mit  2 ©ibottern  ab  unb  ridhtet  bie  ^nterhenne 
mit  SBeiprot-,  ^albfleifch='  ober  S(hmamrnflö^(^en,  melche  in  ^Baffer 
unb  Solg  eben  oufgefocht  finb,  in  ihrer  Sauce  gierlich  on.  9}?an  reidht 
Schnitten  bon  ©lötterteig  bogu  unb  gibt  bie§  (55eri(^t  ftatt  ^oftete. 
Sft  bie  ©uterhenne  ni(^t  gong  fung,  fo  mu^  fie  iebcnfallS  1 — 3 Stunben 
borgefocht  merben,  am  beften  in  einer  15)ömpfbrühe,  A.  9ir.  22,  ehe  fie 
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trie  oben  in  ber  grifa[fee-©QUce  üöKig  gor  gefoc^t  tüirb,  IÜ05U  bonu 
ber  ^roifengrunb,  ftott  SSoffer  ober  S3oiiiIIou,  50  bemi|en  i[t. 

240.  ^n^nuu  p braten*  ®er  ^oboun  inirb  jubereitet  tnie  ^uter, 
gut  gefpieft,  bo(^,  je  noc^bem  er  jung  ift,  nur  1 V2  «Stunben,  in  S3uttcr 
nnb  mit  @b^cffd)cibcn  urnmiefett,  (ongfom  gebraten. 

241.  ©cbämbftcr  ^abami  mit  üerfdjicbencn  ©ancen. 

ber  ^opoun  öorgerid^tet,  fo  legt  mon  ©pedjd^eiben  in  einen  fouberen 
3:opf,  borouf  in  ©djeiben  gefdjuittenen  ©eKerie,  9}?üt)ren,  ^eterfitien- 
murret,  ^oftinofen,  ©c^olotten,  rotjen  mageren  ©djinfen,  grobem  ÖJe» 
mür^  nnb  ©otg,  gütetet  ben  Kapaun,  bebedt  d)n  mit  ©pedf djeiben, 
füHt  33ouir[on  tjin^n  nnb  tö^t  it)n  tangfam  gar,  jeboc^  nii^t  50  meiep 
bömpfen.  (©iel}e  SDämpfbrü^e  A.  9lr.  22.)  9Jtan  gibt  i!^n  mit  einer 
3(uftern=>,  S^ampignon=»,  kapern“»  ober  ^rebgfauce  5ur  S^ofcl. 

S[Ran  redjuct  auf  einen  fteinen  ^opaun  ^/lo  big  ^/lo  Z SBouüIon. 

5tn[tatt  mit  einer  ©auce  tann  mon  ben  Kapaun  ouc^  mit  betie^ 
bigem  feinen  S^agout  umgeben,  i^n  and)  serfdineiben,  mit  irüffelfauce 
übergie^en  nnb  einen  9teigranb  um  bie  ©d^üffcl  fe^en. 

242.  SOtaft^n^n.  ®ag  9Jtaftt)ut)n  (^oidorbe)  mirb  gan^  fo  be- 
’^onbett  mie  Kapaun. 

243.  ßlcbadcncr  3tnftauf  üou  Stapanncureften.  (ßingangg- 
gerieft.)  Stile  Überrefte  Oom  Kapaun  merben  bon  ^^ant  nnb  ©e^nen 
befreit  nnb  red)t  fein  gemiegt.  i^n^mifdjcn  fod;t  man  bag  gerfd^tagene 
(Gerippe  gut  aug,  berfod)t  ein  tjctteg  ^^uttermept  mit  ber  ^riipe,  fügt 
eine  2'affe  bide  füf3e  ©opne  fomie  eine  ätiefferfpipe  gteifdpejtroft,  ©at^ 
iinb  Pfeffer  pin5ii  nnb  fodpt  bieg  511  gan^  gtotter  bider  ©auce.  SOtit 
biefer  ©auce  mifdjt  man  bag  gemiegte  f^teifep,  fügt  nod)  4 (Sigetb, 
70  g frifepe  S3utter  pin^u,  5iept  ben  Simeififepnee  burdp  bie  S)taffe, 
füllt  fie  in  eine  Stnftoufform  nnb  bödt  ben  Sluftouf  eine  potbe  ©tnnbe. 
@r  mirb  opne  ©auce  gur  ^Jofet  gegeben. 

244.  ^öpne  (ÄiiJcn)  braten.  ®ine  borjügtiepe 
S3crcitunggmeife  ber  jungen  §öpne  beftept  barin,  ba§  man  fie,  mie 
cg  in  ^Bremen  nnb  Hamburg  übtiep  ift,  mie  §afen  biept  fpidt.  ©ie 
merben  baburd;  foftiger  nnb  modpen  eine  onfepnticpere  ©djüffet.  SDZan 
brät  fie  in  einem  S3nn5taner  ©efdjirr  mit  feft  feptiepenbem  5)edel, 
beffen  SBcite  bem  i^npott  angemeffen  fein  mup ; ein  ju  meiter  Xopf 
taugt  niept.  i^ft  man  onf  einen  ©tutbedet  eingerieptet,  um  fo  beffer; 
anbcrnfallg  mirb  ber  3^opf,  naepbem  bie  .^äpne  ^art  gemorben  finb,  in 
einen  peipen  S3rotDfcn  gefteUt,  bomit  fie  bon  oben  rafdj  gelb  merben. 
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'J?adf)bem  bie  ^nl)nd)eit  itacf)  ben  Siegeln  in  91r.  233b  gugericljtet, 
jtveiit  man  etma§  feingemacl^teg  ©alj  barüber,  nid)t  511  biel,  meil  bie 
Sntter  einiget  ©al^  entljölt,  fd;iel)t  ein  ©tüddjen  Butter  nnb  bie  ßeber 
in  ben  ßeib,  legt  bie  ^aljnd^en  mit  guter  S3utter  bic^t  nebeneinanber  in 
ben  Stopf  nnb  brat  fie  anfangs  offen  anf  langfomem  ferner,  bis  fie  gelb 
gemorben  finb,  bann  jugebedt,  bis  fie  meid)  finb,  maS  etma  ^/4  bis 
1 ©tnnbe  erforbert.  Sladp  ben  Slnforberungen  an  bie  feinere  ^üdje 
barf  baS  (^eftügel  ntd;t  311  ftarf  gebraten,  nicpt  braun  fein,  fonbent 
mu^  eine  fdjöne  Ijodjgelbe  f^ärbnng  erhalten  nnb  beSpalb  anfangs  mit 
©pedfdjeiben  bebedt  merben. 

©cl)r  faftig  bleiben  bie  |)äl)ndjen,  menn  man  fie  oben  nnb  an  ben 
©eiten  mit  ©pedplatten  bebedt  nnb  in  fanber  gemafcpene,  mieber  abge- 
trodnete  SSeinblötter  midelt.  Slnc^  lann  man  nad^  fran5öfifdier 
2ßcife  ein  OödigeS  ©pedpembdjen  näpcn  nnb  in  bieS  bie  §äl)nd)en 
üöflig  einljüden,  ober  fie,  mie  eSin@übbentfd)lonb  gef(^ie!^t,  mit 
einem  mit  feinftem  DliOenöl  getrönften  Slott  Rapier  überbinben.  ®iefe 
Umljüllnngen  merben  eine  Jßiertelftunbe  bor  bem  Slnriditen  entfernt 
nnb  nngefpidteS  (S^eflügel  bonn  mit  geriebener  ©emmel  beftrent,  maS 
boS  Slnfepen  beS  ©eflngelS  erpopt;  bod;  barf  bie  ©ance  bann  nidjt 
mepr  berbidt  merben. 

©tatt  ber  ©emmelfrnmen  lann  man  aucp  in  ber  lepten  palben  ©tnnbe 
bide,  füpe  ©apne  nacp  nnb  nacp  pinjugeben;  pierbei  mn^  baS  f^euer 
bann  ftörfer  fein  nnb  bie  ^öpnd;en  fleißiger  begoffen  merben.  Übrigens 
forge  man  bafür,  bap  ancp  bie  ©eflügelfance  nid;t  5U  brann  mirb,  fie 
berliert  babnrd)  baS  f^eine. 

(Sbenfo  mie  bie  jnngen  ^äpncpen  ober  and)  mie  Ülebpüpner  nad) 
^Sorfcprift  287  brät  mon  junge  „^erlpüpner",  bie  t)on  gon^  befonberS 
feinem  ©efipmad  finb. 

245,  ©cbodenc  ^äpud)cn  in  ©nuce.  (^cinc  ©cfcHftpaftS- 
fdjüffcl.)  ®ie  ^äpndjen  merben,  nadjbem  fie  borgericptet  finb,  ber 
Sönge  nocp  bnrdjgepanen  nnb  mie  borftepenb  gort  nnb  foftig  gebraten. 
Staun  nimmt  man  fie  perauS,  mad)t  in  ber  3nrüdgebliebenen  S3uttcr 
StJlepl  gelb,  rnprt  fröftige  f^leifd)brüpe,  gepadte  ©pampignonS,  etmaS 
SJtuSlatblüte  nnb  ^ü^^onenfd^eiben,  ancp  mopl  ein  ©laS  SBeipmein 
pin^u  nnb  focpt  adeS  ju  einer  biden  ©ance.  Slacpbem  man  bicfe  mit 
©ibottern  abgerüprt  pat,  füllt  man  etmaS  erpöpt  bie  ^öplnng  ber  palben 
^äpmpen  bamit,  beftrent  fie  oft  nod^  mit  geriebenem  ^ormefanföfe, 
fept  fie  nebeneinanber  in  eine  S3odfcpnffel  nnb  biefe  ©tnnbe  in  ben 
33adofen,  moronf  fie  opne  meitereS  angericptet  merben. 

5)aöibi8, 
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246.  83nrfpf)ubcl  (fübbcutfdjc  Slüd)e).  9?ndjbem  bie  6 — 8 
2Bod;eu  alt  gelüDibcucn  .^n^nd^en  ge|3u^t  iinb  geluajc^en  finb,  Ijölt 
mau  fie  eine  9}Uniite  in  (jei^eS,  baraiif  in  fatte§  SBn[)er,  teilt  fie  ber 
Sänge  nnd)  mit  einem  jd;ar[en  9Jic[[er  in  gluei  3;:eite,  nimmt  ben  9tiid- 
grQtfnodjen  ^emn§  unb  fdjiieibet  fic  bann  ber  Breite  noc^  burd),  bornit 
man  üon  jebem  ^ä^ndjen  bier  3:eite  eidjntt.  ®ie[e  merben  mit  menig 
feingemad;tem  ©0(5  be[treut,  in  feinem  9JJet)t  nmgebre^t,  in  @ier,  loetd^e 
mit  SSaffer  gerftopft  finb,  getanc^t,  bann  in  ©emmetfrumen,  bie  nac^ 
belieben  mit  ^armefanfäfe  nermif d^t  finb,  umgebreljt  unb  fofort  in 
reid)Ud;em  ©c^matg,  meld^e^  nid)t  gar  5U  !^ei^  gemadjt  merben  barf, 
gelbbraun  gebaden.  3}?on  fann  jebeSmat  8 ©tüd  in  ba§  tjeij^e  ©d^mofg 
legen,  mobei  bie  Pfanne  lmrfid)tig  teidjt  bemegt  mirb,  bamit  ba§  5tn- 
brennen  bertjütet  merbe.  Sie  §ät)ndjen  bebürfen  nur  etma  4 SJJinuten, 
um  eine  fd;öne  f^orbung  5U  ertjajten  unb  bnrdjgeboden  gu  fein.  Sann 
tegt  man  fie  gnm  5tbtroi3fetn  be§  f^ette^  fo  lange  auf  einige  33rot- 
fdjnitten,  bi§  bie  übrigen  Seite  gebaden  finb,  lä^t  and;  eine  ^anbuoft 
grüner  ^eterfitie,  metd^e  gemafdjen  nnb  in  einem  Sndjc  abgetrodnet 
ift,  in  ©djmatg  gelb  merben,  bod;  mnj;  mon,  um  ein  511  ftarfe§  ?Inf=» 
braufen  511  bertjüten,  bie  Pfanne  bortjer  bom  gener  nehmen.  Sann 
merben  bie  ^öf)ndjen  auf  einer  ermnrrnten  ©cf)üffet,  uad;  ber  9}Zitte 
Ijötjer  angeri(^tet  unb  mit  ber  gebadenen  ^eterfitie,  metc^e  mit  etmo§ 
feingemad;tem  ©atg  beftreut  ift,  befrän5t,  unb  ein  ©tränf3C^en  ^eterfitie 
barauf  gelegt. 

247.  ^eiuc§  ^rifnffee  bon  ^nvauueu,  ^ä^udjeu  (iilüfeu) 
ober  Snubcu  mit  Slrcbfcu.  9J?an  fd;neibet  bie  §ät}nd;en  in  hier,  bie 
Sanben  ber  Sänge  nad;  in  ^mei  Seite,  bamit  man  ba§  ©eftüget  erfennt, 
inbe§  fann  ba§  nadt)  S3etieben  get;atten  merben;  Kapaune  merben  erft 
beim  5tnrid;ten  ber  ©peife  ^erfdjnitten.  Sann  ftettt  man  fie  mit  etma§ 
©at^  unb  reic^tidj  frije^er  93ntter,  feft  5iigebedt,  auf  mäfsige»  gener,  tegt 
fie  nad;  einer  ^eite  auf  bie  anbere  ©eite  unb  fügt  nad;  V2  ©tnnbetodjenbe 
S3onitton,  einige  3ttronenfd;eiben  ot)ne  Sterne,  ein  ©tüd  9J?n^fatbtüte 
unb  etma§  feingeftoj^enen  ungefüfden  ^tbiebad  tjinju  unb  täf;t  ba§ 
©eftüget  ^ugebedt  tangfam  meid;  merben,  bod^  barf  e§  nid;t  im  ge- 
ringften  jerfDd;en.  ;^n  ber  testen  $8iertetftunbe  gibt  man  fotgenbe 
taten  in^  f^rifaffee,  bereit  S3orrid;tung  in  ben  §tbfd;nitten  A.  unb  Q. 
nad)5nfet)en  ift:  äJtibber  (MbSmitd;),  gefüttte  teb^nafen,  9J?ord;etn, 
©üargetföüfe,  ©anciffen,  fomie  auc|  beim  Stnridbten  in  Souitton  ober 
in  gefat5enem  SSaffer  gar  gefod;te  SBeifebrotfto^dtien,  5tuftern,  ^reb§- 
fc^mäii5e  unb  ^reböbutter.  Sie  ©auce  mirb  mit  1 — 2 Sibottern  ab- 
gerü^rt.  3ied;t  ^iertid;  angerid^tet,  mirb  biefe  ©d;üffet  mit  ©d;nittd;en 
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üon  S3(ättcrteig  5ur  3;:a^e(  gebradjt  unb  üertritt  bie  ©tettc  einer 
i^aftete. 

Siumerfung.  @iu  ge)üöl)ulidjc§  g-rifofiec  toirb  ebenfo  gemeldet,  nur  baf] 
bie  feineren  megbleiben  unb  fod)enbe§  SKaffer  ftatt  S3ouitton 

bingugegoffen  roirb. 

248.  ^üf)ncr=^’rifaffcc  mit  .^rebfeu  in  9ictö,  aiiftntt  einer 
f|3aftctc.  9Jion  fodjt  30 — 40  ^i^rebfe,  bridjt  ba§  gleifc^  au§  ©leeren 
unb  ©djlnäugen  unb  ftö^t  bie  ©djuteu  mit  frifd)er  Sutter  im  9Jiörfer 
nid^t  gang  fein,  rütjrt  fie  auf  uic^t  gu  ftarfem  geuer,  bi§  bie  Butter 
fteigt  unb  rot  mirb,  gie^t  gleifdjbrü^e  t)iugu,  In|3t  ba§  ©äuge  ^4  ©tuube 
fod)eu  unb  gie^t  e»  biird)  ein  mit  einem  reinen  S:ndj  belegte?  |)aar= 
ficb.  Sluc^  lod^t  man  375 — 500  g abgebrüljten  9iei?  in  Souillün 
gang  fteif  unb  gibt  etmo?  ©alg  bagu.  ^ngleic^  l)at  man  ein  feine? 
^ül)ner=f5ri!affee,  gu  meldjein  man  bie  ^reb?bonillon  gebrandet,  mit 
^ibber,  ©ouciffen,  ^reb?fd)mäitgen  unb  ^reb?nö^djen  nad)  51bfd)uitt  Q. 
bereitet.  S)ann  rid)tet  mon  ben  fKei?  in  ^orni  eine?  fßnbbing?  auf 
einer  tiefen  ©(^üffet  on,  madjt  in  bie  9Jtitte  eine  §öl)lnng,  fo  grof], 
ba^  ba?  grifaffee  ol)ne  ©aiice  Ijineingegeben  merben  fann.  ^ic? 
gefd^eben,  fo  ftreidjt  mon  bie  Öffnung  toieber  gu  unb  ben  Blei?  glatt, 
übergie^t  il)U  mit  gefdjinolgener  Slreb?butter  unb  lö^t  il)it  im  Dfen 
gelb  merben,  mäbrenb  man  ilju  gnmeilen  mit  etma?  ©ance  begiebt. 
'Sie  übrige  ©auce  mufi  nnterbe?  buri^gefodjt  unb  mit  ^ü^'onenfaft 
ober  Sßein,  ©ibottern  ober  51'«b?butter  abgerüljrt  fein.  ^cn  Biei? 
mirb  bei  Sifd;c  eine  runbe  Öffnung  gefdjuitten,  einige  Söffel  ©ance 
Ijineingefültt  unb  bie  übrige  bogu  gereid;t. 

249.  g’ciuc?  braune?  9?agout  bou  -^äl)ud)cit  (Büfett)  unb 
Saubcu.  9)ian  red)net  auf  12  fperfonen  4 ^öbndjen  ober  8 Sanben. 
Siefetben  merben  mie  in  Btr.  233  öorgeric^tet  unb  in  93ntter  gar  ge- 
bämüft.  Sann  rüljrt  man  ein  ©ibid  frifd^e  ^Butter  brnunlid;,  ftreut 
S)iel}l  ijinein  unb  rül)rt  e?  ebenfall?  braun,  bod)  borf  e?  ja  uicl)t  breng- 
lig  merben.  Siefe?  937el)l  mirb  mit  ber  fröftigen  ©rülje,  morin  bo? 
©eflügel  gar  gemad^t  ift,  angerül)rt  nnb  bronne  Slraftbrülje,  mogu 
Sleifdjejtrolt  bienen  fonn,  nadjgefüCtt  unb  eine  in  ©djcibeu  gefc^nittene 
Bitrone  o^ne  ^erne,  nebft  etmo?  geftofsenen  97elfen,  fpfeffer  unb  ©alg 
l)ingugefügt.  Söenn  biefe  ©ance  fod^t,  mirb  nodj  ^Belieben  Don  folgen- 
bem  l)ingugctan:  eine  fteinc  ^onboolt  in  ©tüddjen  gefd^niltene 
frif^e  ober  eingemad^te  Sljambignon?  ober  6 — 8 ©tücf  in  ©d^eiben 
gefdjuittene  Srüffeln,  250  g BJeibber  (^alb?mil(f)),  250  g BJiaroncn, 
Vs  Saffe  kapern  unb  1 ©^loffel  Oolt  ^iftogien,  au^erbem  ^löfjc  an? 
250  g fcingel)adtem  Slcifd;.  SSie  ba?  alle?  öorgeridjtct  mirb  nnb  )oie 
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(aiicje  e§  im  9iagoiit  forfjcii  mitf],  i[t  im  ?f[ifcrjnitt  A.  mitfieteiÜ;  bic 
merbeu  in  gleifdjOrü^e  obci*  in  gefotäcnem  Sönfiei*  für  fid;  gc= 
fod;t  iinb  5ide^t  beim  5lnridjten  mit  bem  ^Icifd;  in»  S^ogout  gegeben, 
^ie  ©auce  mu|  bidtid;  unb  redjt  fröftig  fein  nnb  nur  einen  31nflng 
t>on  ©änre  Ijoben. 

250,  ^mtgc  §ü()ucr  mit  ©nncc.  SJtan  fe^t  fie  mit  menig 
fod)enbem  SSoffer,  @0(5,  einem  reid^tid^en  ©tüd  S3utter  nnb  etma§ 
^eterfitienmnr^el  anf§  gener  nnb  lö^t  fie,  gut  obgefd^ännit,  nid^t  511 
meid^  fod^en.  ®Qnn  mod^t  man  bon  ber  ^ü^nerbrütje  eine  ^a^ern^ 
S^om^ignon-’,  ©arbeiten^  ober  ^rebgfance  nnb  ridjtet  fie  über  ben 
^ü^nern  an. 

251,  ^cinc§  ^rifoffce  ober  Okgout  mit  Utciöring.  250  g 

^arotina^Üteig  mirb  mit  fattem  SBaffer  auf^  gener  gefegt,  menn  er 
nnfängt  511  fod)en,  abgegoffen  unb  nod^mat^  mit  fattem  Söaffer  gum 
tSt'od^en  gebrad;t.  S^adjbem  er  511m  5meiten  SJtate  abgegoffen,  mirb  ber 
9tei§  mit  fattem  äöaffer  abgefpütt,  mit  V2 1 f^teifdjbrütje,  100  g frifdjer 
S3ntter,  bem  notigen  ©at5,  einigen  in  ©d;eiben  gef^nittenen  meinen 
.Stniebetn  nnb  12  meinen  ^fefferförnern  Joeid;  unb  bid  eingefodjt. 
®anad^  ftreid^t  man  einen  93ted^ring  mit  S3utter  an§,  brüdt  ben  9tei§ 
feft  t)inein,  ftettt  it)n  10  SJlinuten  in  einen  tjei^en  Dfen  unb  ftür5t  i^n 
bann  auf  eine  ftad^e  ©d;üffet;  inbe§  fann  ba§  Umftürgen  an^  ge«» 
fc^e^en,  ot}iie  bie  gorm  in  ben  Ofen  5U  fteften.  biefen  9ting  loirb 
ein  feinet  9tagout,  f^rifaffee  ober  auc^  ein  ^afc^ee  bon  Öiepget  gefüttt 
nnb  t)ei^  gur  3^afet  gegeben. 

252,  ^ü^ncrfonfftec  in  haften,  (©ingangSgerid^t.)  ®ieütefte 
bon  jungen  ^ütjnern  merben  fein  gelbiegt,  mit  met)reren  Soffctn 
18ed)ametfance,  einem  @ibid  fdt)anmig  geriebener  93utter,  ©at5,  met}» 
reren  Söffetn  geriebenem  ^armefanfafe  unb  2 biö  3 ©igetb  beiTüt)rt 
unb  ber  ©imei^fd^nee  tofe  bnrd^  bie  f^^teifdjinaffe  ge5ogen.  3)ann 
üinfett  mon  fteine  ^abierfäft(^en  (man  fanft  fie  in  ^etifateffen* 
gefd)öften)  mit  93utter  an§,  füttt  bie  ©eftügetmaffe  tjinein,  ftettt  bie 
^'äftd;en  auf  ein  93tec^  unb  bödt  fie  bei  getinber  ^i^e  tid^tbrann.  ©ie 
müffen  at^bann  fofort  angeric^tet  luerben.  9tu^er  bon  jungen  ^üfjner- 
reften  fann  man  bie§  ©onfftee  bon  alten  (^eftügetüberbteibfetn  bereiten. 

263,  ^iipctfruftehi,  :^n  93ntter  mirb  9Jtet)t  tjelt  gefdjtüibt 
nnb  biefe  ©inbrenne  mit  fräftiger  f^teifd;brü^e  nnb  einem  ©ta§  SBein 
5U  bider  ©auce  berrütjrt,  bie  mit  einigen  ©ibottern  abge5ogen  mirb. 
^efte  bon  ^ü^nerfteifc^  nnb  einige  ©bamf)ignong  merben  fet)r  ftein 
gefd;nitten,  mit  ber  biden  breiartigen  ©auce  bcrmifd;t  unb  ba§  ©an^e 
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gefallen  unb  mit  etmo§  Pfeffer  unb  l^itronenfaft  gemurrt.  9J?an  [trcidjt 
bie  9}ta[fe  auf  ein  mit  SJtetjt  beftreute^  Srett,  iäfit  jie  erftarren,  formt 
tteine  9töITctjen  baüon,  meubet  fie  in  @i  unb  geriebener  (Semmel  unb 
bäcft  bie  Stötjrdjen  in  Sdjmo^  fiu^. 

254.  9J?ifd)gcrid)t  bou  $iit)ncrvcfteu.  (ißortreffüct;e^  9Jtittc(«> 
gerieft.)  SJton  fod^t  150  g 9tö^rennube(n  in  Sntgloaffer  gar,  füf)It  fie 
in  tattern  SBaffer,  ftreic^t  eine  gerabe  gtatte  ^ubbingform  mit  93ntter 
au§,  tegt  in  bie  9Jätte  ber  f^orni  einen  Stern  au§  ßtjambignong,  unb 
tegt  nun  bie  Sftö^rennnbetn  fd^neefenförmig  um  biefen  Stern.  SJtan 
bcftreicf)t  fie  mit  (Sigetb,  betegt  fie  fingerbief  mit  einer  f}teifd)farce 
Q.  9ftr.  64  unb  fcf)ic^tet  nun  mürfetig  jerfctjnittene  ^ütjuerrefte,  ^atb§= 
mibber,  Dcfjfengnnge,  tiTrüffetn,  (Sljambignong,  ^rebgfc^mönäe  unb 
fteine  Sltö^cfien  in  bie  gorm.  ®en  ^anb  ber  Spornt  betegt  man  biefjt 
mit  9töt)rennubetn,  bie  ebenfatt^  mit  @i  beftrief^en  toerben,  fnttt  bann 
über  ba§  bunt  eingetegte  f^teifet;  eine  fef)r  biefe  S?reb§fance  ober  audj 
nur  eine  $8ed)ametfauce,  unb  ftreidjt  oben  inieber  eine  Sdji^t  Oon  ber 
Steifc^farce  unb  betegt  snte^t  bie  Dberftäc^e  bic^t  mit  9(töt)rennubetn. 
SDdan  fodjt  bie  Steife  eine  (Stunbe  im  SBafferbabe,  ftür5t  fie  unb  gibt 
ben  Üteft  ber  ^reb§=>  ober  SBedjametfance  nebentjer.  — Statt  9töt)ren^ 
nnbetn  fann  man  aiidj  3ftei§  nehmen  unb  atte  05eftügetrefte  benu^eu, 
nudi  taffen  fid;  berfc^iebene  feine  Ö^emüfe  ftatt  ber  SJtibber  nnb  bergt, 
mit  bem  f^teifd^  einfntten. 

255.  §nt)u  mit  ^ertgrnnbeu.  9Jtan  bringt  ein  gutes  ^utju, 
jauber  borgeridjtet,  mit  Sat^,  mie  giir  Suppe,  bod;  mit  meuiger  SBaffer 
nufS  (Leiter  (fiepe  ^üpnerfuppe  B.  ^Jtr.  17),  fdjöumt  gut  ab,  gibt  ein 
Stüd  Sutter  nnb  einige  Stüct  StRnSfatbtute  tjin5u  unb  tä^t  baS  §npn 
gugebedt  tangfam  foepen;  oft  finb  bie  ^üpner  fo  fett,  ba^  33utter  über^ 
ftüffig  ift.  llnterbeS  foept  man  100  g ^ertgraupen  mit  ^üpnerbrüpe, 
metepe  nod;  unb  naep  pin^ngefügt  mirb,  redjt  meiep  unb  gute^t  fo 
fi^tonf,  ba^  mon  gum  ©ffen  beS  0)eri(^tS  einen  ©^töffet  ber  05abet 
bor^iepen  möcpte.  ^aS  meidjgefodjte  ^npn  mirb  bonn  gong  ober 
^iertid;  gerfdpnitten  in  bie  SJtitte  einer  runben  Sepnffet  getegt  unb  bie 
'‘-Pertgranpen  ringsum  ongerieptet.  @S  fann  braune  33utter  barüber 
gegeben  toerben,  bod;  ift  eS  nidjt  nottoenbig. 

256.  öicftügctröprdjen.  9J?an  bädt  nad;  K.  9^r.  12  gang  bünne 
(Sierfndjen,  bie  man  in  brei  ginger  breite.  Streifen  fdjueibet.  SSorper 
pnt  man  Ütefte  bon  ^üpnerfleifd)  nnb  gefodjtem  Sepinfen  feinmürfetig 
gef^nitten  unb  in  einer  93ecpametfance  (?tbfcpnitt  R.)  im  SBafferbabe 
erpipt.  5tuf  jeben  (Sierfm^enftreifen  tegt  mon  einen  patben  @§toffet 
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üDU  bcr  rollt  bie  ©tveifcu  5ii[amnien,  tuciibet  fie  in  Gi  iiiib 

gcrielieucr  ©ennnel  itiib  biicft  fie  in  ©djiiialj  qu§. 

257.  -§ul)u  in  ü)ici§.  (2Be[tfaü[clje;§  Ste^cpt.)  S;:q»  üorgeridjtcte 
ipul;n  lüirb  in  SBaffer  nnb  ©al5  obgefc^äiimt  nnb  mit  Ocridjicbcnem 
2Bnr5elmerf  gar  gefodjt.  Söenn  baä  ^uljti  rcidjlid;  Ijalbgar  ift,  brnl)t 
man  3tci»  breimal  ab  nnb  lä^t  iljn  in  §ül)nerbrül}c,  bic  man  oon  bcm 
^ul)n  abiüdt,  anSquellen,  ol}ne  ba^  bie  Körner  5crfaflen  bürfen.  ®a§ 
meidje  §uljii  mirb  bann  serlegt,  in  ber  SJtitte  einer  runben  ©d^üffel 
angcrid;tet  nnb  ber  9fiei^  franjförmig  l^erumgarniert.  bem  §ul)n 
mirb  eine  ^'apern[auce  nad^  ^b[d)nitt  R.  9^r.  14  gercidjt,  511  bereit 
Bereitung  man  üon  ber  übrigen  §ü^nerbrnlje*nimmt. 

258.  .i^n^u  mit  Xomnteu.  ^tu^i  imige  ^liUjiier  merben  rol) 
5crlegt,  ba§  ©eribpe  ber  3:iere  mirb  gerjd^lagen  nnb  nebfi  ben  beulen 
unb  giügelftüden  in  4 Süffel  feinftcm  01  gelb  gebraten.  ;^ft  bieg  er« 
reid;t,  gibt  man  brei  gemiegte  3tüiebeln  nnb  einen  (Strang  reinge« 
mafdjene  ^eterfilie  fomie  ©alg,  Pfeffer  unb  bie  Sruftftüde  l)inein,  fügt 
bann  10  gerfdjnittcne  ^Jomaten  bei  unb  V«  ^ fräftige  SSonidon,  unb 
fd^mort  adeg  meid^.  ®ann  fdjidjtct  man  bie  §üljnerftüde  erl)aben  in 
einem  dieigranbe  auf,  ftreid;t  bie  ©auce  burcf)  ein  ©ieb,  ücrbidt  fie, 
toenu  eg  nötig  ift,  unb  ftreid;t  fie  über  bie  §ü^ner. 

259.  im  irbcucu  2:oüf.  (5ran5Öfifd)eg  dte^ept.).  9)?an 
braud)t  ba5u  bie  neuerbingg  in  ben  ^anbel  gebraci)ten  fenerfeftcn  irbenen 
ÖJefd)irre.  ;^n  einen  fold^en  mittelgroßen  ^od^tofif  bünftet  mnn  in 
SSutter  125  g in  Söürfel  gefd^nittenen  S3oucßfped,  12  gerteilte  deine 
3micbeln  fomie  125  g fdßeibig  gerfd^nittene  Stjampignong  burd^.  dJian 
gerlegt  ein  jungeg  ^ul)n  rot)  in  feine  eingelnen  3:eile,  falgt  eg,  gibt  eg 
gu  ben  in  Sntter  angebrotenen  ^idoten  unb  bräunt  eg  leidjt  an.  9JJan 
gibt  eine  IJaffe  gute  f^leifd)brül)e  über  bag  (^erid)t  uub  fcßließt  ben 
2;opf  bidjt.  ®ag  §ul)n  mivb  je  uacß  ÖJröße  unb  5llter  40  big 
50  SÖtinuten  gebämpft,  eg  mivb  in  bem  irbenen  ^odßtopf  gur  Safel 
gebradjt. 

260.  .§ul)u  mit  fdjmnrg-mcißcr  Snncc.  dl?an  gcbrandjt  ein 
fdjöneg,  fleifdjigeg,  aber  nod)  jungeg  §ubn  gu  biefer  ©peife.  ®ag 
^ul)u  mirb  rol)  iu  ©tüde  gerlegt,  gefalgeii  unb  in  S3utter  angebrnten. 
dJJon  gerfcßneibet  bann  300  g frifi^e  (Sßnmpignong,  bünftet  fie  in 
menig  f^leifd)brül)e  unb  in  ißrem  eigenen  ©aft  gar,  gießt  ben  größten 
2eil  ber  ©ßampignonbrüßc  gu  beu  .fMibncrftndcu  unb  gibt  bann  fo  lüct 
l)ede  dRel)lfd)mipe  baron,  big  man  eine  gebunbene  ©auce  erßält,  iu 
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lueld^er  ba§  §u(jn  gor  gebün[tet  U)irb.  gibt  man  bie  inj^mifdjen 

feinge^odten  ®t)am|3tgnon§  unb  foöiet  gemiegte  ^l^rüffeln  ^in^u,  bo^  bie 
©oiice  fd^mnr^-mei^  ou§fie^t.  ®ie  ^ütjnerftüde  merben  ongeridjtet, 
mit  ber  fd)mQr5-=mei^eii  Sauce  übergoffen  uub  mit  einem  9tonb  boii 
^ortoffetbrei  umgeben,  ber  mit  ge^acften  Srüffetu  beftreut  mirb. 

20 1.  ^mtgc  Xaubcu  ju  brntcu.  9tm  beften  fiub  9^e[ttauben. 
Sie  müffeti  ein  bi§  giuei  2:age  nor  bem  OJebrauc^  getötet,  geru|)ft  unb 
au^genommeu  jein,  bürjen  aber  nicfjt  gepjUicft  o'n  bie  Suft  gelegt  merbeu. 
iJJadjbem  jie  nad;  ^Belieben  mit  ber  j^arce  Q.  III.  9^r.  67  gejüttt  jiub, 
jtclit  mou  jie  in  einem  jjojjenbeu  33un5fauertöj.')jdjeu  mit  jejt  jdjüe^en- 
bem  ®edet  unb  in  reic^tic^  33utter  uub  einigen  ^örnc^en  Sat^  (jie 
fönnen  leidet  üerjatäeu  merbeu)  ouj  ein  mö^igeS  geuer,  mo  jie  jort- 
mät)renb  taugjani  braten  müjjen,  bi§  jie  red;t  meid;  gemorbeu  jiub. 
tauben  bürjen  nur  gelb  gebraten  unb  bie  Sauce  nid;t  im  minbejten 
buufel  jein.  93ejonber6  ijt  bie  größte  Sorgjatt  beim  traten  notmenbig, 
menn  jie  jür  ^ranfe  bejtimmt  jiub.  SSeim  Slubrateu  fönnen  nad;  ©e» 
jdjinad  einige  jrijd;e  SSac^otberbeeren  5erjd;nitten,  nid;t  5erjto^en,  in 
bie  Sutter  gefegt,  and;  beim  33roten  ein  Söjjeld;en  jü^e  Saf;ue  f;in5u-> 
gejügt  merben,  boc^  ijt  beibe§  ®ejd;müdjad^e,  bie  ^au|3tjod;e  ijt,  be- 
jonberS  jür  Traufe,  eine  meidje  unb  ^ede  Zubereitung. 

202.  Xaiibcn  ouf  ^olfteiuer  5trt.  97a(^bem  man  bie  ^Jauben 

mie  befannt  öorbereitet,  jüdt  man  jie  mit  einer  ^atbjteijdjjarce  Q.  III. 
5h.  64,  brcjjievt  jie  unb  nmbiubct  jie  mit  Spedje^eiben.  ®ann  bröt 
man  jie  in  getbgcmac^ter  33utter,  bi§  jie  ring§t)erum  gotbgelb  jinb,  gie^t 
bie  S3utter  ob  uub  überjüdt  bie  tauben  mit  jtorfer  j5teijd)bvüt;e,  ba^ 
jie  fuaüb  bomit  bebedt  jiub.  i^ierouj  gibt  mon  reidjtid^  deine  (St;ambi- 
gnon§,  ein  Ijalbeg  ®u^eub  fteiiie  jel;r  menig  Satj  unb 

‘‘.ßjejjer,  jomie  ein  0)(a§  5totmein  t;iu5U  unb  bämüjt  bie  STanben  l^ierin 
etma  ^/2  Stunbe.  ®oiin  öerbidt  man  bie  Sauce  mit  SleiSjtörfe,  müi*5t 
jie  uod;  mit  einem  Söjjet  Sicbegojjjetbrei  unb  5 ^J^ropjen  SD^aggimürje, 
übergiejit  bie  angeridjteten  Stauben  mit  ber  Sauce  unb  umgibt  baä 
@erid;t  mit  einem  5Ianbe  öon  S3ouidonrei§. 

203.  Zuiiflc  Xflubcu  mit  3J?an  bereitet  bie 

iJauben  öor,  brüt;t  jie  in  jicbenbem  Sal^majjer  eine  9)huute,  füfjtt  jie 
in  jrij(^em  SBojjer  unb  jal5t  jie.  ®ann  brät  man  jie  mit  53utter  überall 
gelb,  jügt  nun  eine  Ziuicbel,  eine  Ütübe,  ^hterjilie  unb,  nac^bem  mon 
5Jtel;l  über  bie  Stauben  gejtäubt,  and;  eine  ^tajje  gleijd^brül;e  an  unb 
jdjuiort  bie  Stäubdjcn  meicl).  S)ann  jtellt  man  jie  I;ci^,  gibt  il;re  Sauce 
burd;  ein  Sieb,  nerbidt  jie,  tnenn  eö  nötig  ijt,  mit  etmag  geriebener 
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©einmel,  5ic^t  fie  bann  mit  4 (Sigelb  ab,  fügt  etlua^  ^itronenfoft  iinb 
menig  Pfeffer  imb  feinen  an,  unb  niifc^t  mit  biefer  @auce  in^ 

gmifc^en  in  @a(5mQffer  meid;  gefodjte  ©porgeltöpfe.  9[)kn  fd;ic^tet  bieö 
©emüfe  in  bie  9}?itte  einer  tiefen  ©djüffet,  nnb  tegt  bie  in  |)ötften  ge« 
teilten  S^önbc^en  barnber. 

(Sinfnc^er  fann  man  ba§  ßJeridjt  bereiten,  menn  man  bie  jungen 
tauben  anbrät,  mit  f^teifc^brüt;e  überfüftt  fd;mort  unb  inbe§  in  tjatb- 
fingerlange  ©tüde  gefd;nittenen  ©parget  für  fid;  gar  fod)t.  2tn§  t;eder 
SJte^Ifc^mipe,  ^Janbenbrüt;e  nnb  ©pargetmaffer  tuirb  eine  fämige  ©auce 
bereitet,  bie  man  mit  reidjtid^  getjadter  ^eterfitie  mürgt.  5)ie  ^lanben 
merben  tjalbiert  nnb  mit  ber  ©ance,  in  toetd^er  man  bie  ©parget  ertjipt, 
überfüllt. 

264,  ^oljtaubcu  unb  Ülingeltnubcu  merben  gebraten  mie 
f^elbtauben,  menn  fie  jung  finb.  2(Üe  miibe  Xanben  fc^niort  man, 
bamit  fie  meic^  merWn,  ober  bennpt  fie  511  Üiagont. 

265.  ®utc  511  braten,  ®ie  @nte  fann  nad;  ^Belieben  gefüllt 

ober  ungefüllt  gebraten  merben.  3^r  f^ütlung  nimmt  man  enttueber 
in  4 Pleite  gefc^nittene  %fel  nebft  Slorintl;en,  ober,  ma§  üDr5ii5iel;en  ift, 
man  l;adt  |>er5,  Sunge,  Seber  nnb  ben  abgewogenen  9Jtagen  fein  nnb 
gibt  V2  @ibid  meic^gerül;rte  S3ntter,  2 (Sier,  170  g in  Faltern  SBaffer 
eingemeid;te§  nnb  ftarf  auggebrüdteS  SSeiprot,  3Jtn§Fatnu^  unb  ©alw 
pinwu.  3lncp  Fann  man  nad;  englifd;em  ©ebraud;  bie  §öplung  mit 
einer  äJtifcpung  Oon  in  Sntter  meicpgefdjmorten  ©cmmel- 

Frnmen,  ©albei  nnb  ettoa^  ©alw,  ober  bie  (Snte  mit  benfelben  f^^arccn 
loie  ^uter  füllen. 

^n  ©ocpfen  ftedt  man  bereute  nur  ein ^t^eigl^in 53eifufj  in  ben 
Seib,  möprenb  icp  in  S3al;ern  eine  f^üdnng  Oon  Kartoffeln  nnb  ®rat=- 
mürftdjen  fanb,  bie  fel;r  gut  fd;medte.  ^u  ipr  fd;ölt  man  Kartoffeln, 
fd;neibet  fie  in  SBürfel,  brät  einige  ©onciffen  nnb  teilt  biefe  in  ©d;ei- 
ben.  ®ie  Kartoffelmürfel  luerben  mit  gefcpnittenen  ^miebeln,  ^cter- 
filie,  ©alw,  Pfeffer  nnb  SJhi^Fatnnf;  unter  öfterem  ©d;menFen  meid; 
gebämpft  nnb  mit  ben  ©anciffenfd;eiben  oermifd;t  in  bie  (Snte  gefüllt. 

®ie  (Snte  mirb  mit  etma§  ©alj  eingerieben,  menn  fie  moger  ift, 
mit  reicplid)  ©ntter  nnb  menig  SBaffer,  menn  fie  fett  ift,  nur  mil 
Focpenb  SBaffer  allein,  anf^  geuer  gebrad;t  unb  je  nadp  bcm  §lltei 
2— 2V2  ©tunben  langfam  gebraten,  mobei,  menidö  nötig  ift,  wnmeilen 
ein  Heiner  03ii^  Focpenbe^  SBaffer  feitmärt^  pinwngefügt  mirb.  S)aö 
Öegie^en  barf  nicpt  oerfäiimt  merben.  ®ide  meid;  unb  gelblid; 

gebraten,  fo  mirb  bie  ©auce  gemacht  mie  e§  beim  ‘'^l^nter  bemerFt  morben. 
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2GG.  @utc  mit  ä“  bämvfeii.  9Jhni  jcfjäumt  bie 

(Siite  in  SKaffer  uiib  ab,  gibt  einen  tjalben  ©nppenteUeu  üolt 
geidjiiittene  i]iüiebetn,  etlua§  SBei^brot  nnb  Stetfen,  andfj  Aragon, 
luenn  man  itjii  gerabe  fjat,  tjinjn  nnb  focf)t  fie  barin  gan§  meid). 
Sann  mirb  bie  @anee  bnrd)  ein  @ieb  gerntjrt,  mit  .80ronenfd)eiben 
bnrdjgefodjt  nnb  über  ber  (Snte  angeric^tet. 

267.  ^’ute  mit  Oiotmciu.  Sie  (Snte  mirb  mit  ^43ntter  nnb 
einigen  gefdjnittenen  .S^uiebetn  getb,  aber  nid)t  511  braun  geniadjt, 
bamit  bie  Butter  it)ren  guten  (;^efd)mad  betjätt;  bann  gibt  man  foc^en= 
beg  SKajfer,  etma§  l^itronenfdjate,  Steifen,  ^-^.^feffer  nnb  ©atj  Ijin^n, 
jpäter  gefd^mit^teg  SJtetjt,  etma§  braune  toftbrntje  nnb  beim  ^tnric^ten 
ein  gro^e»  65ta§  Stotmein  nebft  einigen  ^itronenfc^eibcn.  Sie  ©anee 
nui^  brönntic^  nnb  redjt  [ämig  [ein.  Sarin  gefoc^te  Srn[[etn  nerfeinern 
bie  ©c^ü[[et. 

268.  (Sute  auf  fraujöfifdje  3trt.  SOtan  tjadt  bie  :2eber  mit 
etmais  ©ped  nnb  ©(^atotten,  üerrnfjrt  [ie  mit  in  SSa[[er  gemeid)tem 
nnb  fe[t  an^gebrndtem  SBeifibrot,  2 ©ierii,  SJtn^fat  nnb  ©atj  511  einer 
(^arce,  [üdt  bamit  bie  (Snte  nnb  lüibt  fie  51t.  Sann  legt  man  $8ntter 
ober  ©ped  in  einen  Sopf,  brät  bie  (Snte  barin  üon  aften  ©eiten  gelb, 
gibt  eine  ipanbüod  ^.[Seterfitie,  3 bi§  4 gaii5e  ^lumbeln,  einige  ©c^mar^»» 
murmeln  nnb,  menn  biefe  nidjt  meljr  üor^anben,  gelbe  SSnr5eln  baran, 
lä^t  bie  ©nte,  nadfbem  man  V2  I SBaffer  ober  fc^mac^e  33Diiilton 
Ijin^ngief)!,  gar  nnb  gelbbraun  merben,  rnl)rt  etmaä  gefdjmitjteä  90tel)l 
nnb  ein  menig  ®[fig,  and)  nad)  53elieben  ein  ©tndd)en  3nder  an  bie 
©anee  nnb  lä^t  bie  @nte  nod)  einige  SJUnnten  barin  fd)moren. 

269.  (Sute  mit  ^löf)cu.  Sie  (Snte  mirb  in  einen  paffenben 
Sopf  auf  einige  ©pedfc^eiben  gelegt  nnb  folgenbeS  l)in5ugefügt : 
^4.^fefferforner,  9<tägelc§en,  SlRnSfatnn^,  2 — 3 Sorbeerblätter  nnb  einige 
ßiuiebeln.  Sann  bedt  man  ben  Sopf  feft  31t  nnb  lä^t  bie  (£nte  auf 
mäf3igem  f^ener  bämpfen,  mobei  fie  einmal  auf  bie  anbere  ©eite  gelegt 
luirb.  9tad)  Ißerlanf  Oon  einer  l)alben  ©tnnbe  fügt  man  fleingefdfnittene 
8itronenfd)ale  nnb  fo  oiel  f^leifc^brül)e  l)in3ii,  baf)  bie  (Snte  barin  meid) 
!od)en  lann.  llnterbeg  mad^t  man  ein  Srittel  ber  f^aree  Q.  IlL  9tr.  64, 
fügt  nod)  etmag  9telfenpfeffer,  Seber,  ^er^  nnb  SOtngen  ber  (Snte,  fein 
gel)adt,  l)in3ii,  nnb  rödt  ^'lö^d)en  baüon  auf.  Saranf  mirb  bie  ©anee 
mit  in  iöutter  gelb  gemad)teni  SJte^l  fämig  gemad)t,  einige  ^8idmnen=> 
fc^eiben  nnb  etma^  Sein  l)in3iigegeben  nnb  bie  (£nte  nod)  ein  menig 
barin  gefd)inort.  Sälirenb  biefer  ^eit  fod)t  man  bie  Sl4öf5d)en  in  33onillon 
ober  gefallenem  Saffer,  garniert  bamit  bie  angerid)tete  (Snte  nnb  gibt 
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bie  bicfttd;e,  burc^  ein  feinet  @ieb  gerüijrte  (Sauce,  tnelc^er  bann  nod^ 
lüeid^gefoi^te  äRord;eln  Ijiii^ugefügt  Serben,  borüber  ^in. 

270.  ÖJcbäm))fte  (Snte  in  brouncr  Sauce.  9D^an  nimmt  511 
einer  au^gemac^jenen  iungen  (Snte  V2  I SSaffer,  ein  (Sibief  SSutter, 
6 Sc^ototten,  ba§  notige  Sala  unb  tö^t  fie,  feft  gngebeeft,  tangfam 
meid)  fdjinoren,  bamit  bie  Sauce  nic^t  5U  ftarf  einfoi^e.  S^ad^bem  bie 
@nte  gar  geloorben,  rütjrt  man  einen  ß^Iöffet  bod  in  $ßutter  gebräunte^ 
SO^etjt,  ^'2 — 1 ÖJta§  SSein,  4—6  Stüd  gefto^ene  9?etfen  unb  etma§ 
3uder  ^iu5u  unb  tä^t  bie  (£nte  nod^  eine  äßeite  bariu  fc^moren.  B^Ie^t 
fe|t  mau  6 Slrobfen  SJlaggimürge  ber  Sauce  511. 

271.  (Jute  mit  üiübc^cn.  ^u  biefem  65erid;t  merben  bie  ©nteu 
uad)  dlx.  266  laugfam  gar  gebämbft.  ;^ubeffen  fc^ätt  man  mei^e 
dtübc^en,  jd)ucibet  fie  in  gteidjiuä^ige  Stüdd^en  (in  ber  feinen  ^üd^e 
tjat  man  5iu§bot)rer,  mit  beneu  mau  fie  in  f^orm  fteiner  Karotten  ober 
aud^  Düben  au^bo^rt),  brü^t  bie  Stübd^cn  in  fodtienbem  SBaffer  unb 
bünftet  fie,  nac^bem  man  fie  in  tattern  Sßaffer  abfü^Üe,  in  $8utter  mit 
etma§  gteifdjbrütjc,  Satg  unb  etma§  3bder  meic^,  bod;  bürfen  fie  nid§t 
5erfaden.  ®ie  Sitten  merben  t)ei5  gefteftt,  i^re  Sauce  entfettet,  mit 
33uttermet)t  berbidt,  mit  einer  S^affe  fet)r  bicter  fü^er  Sa'^ne  bermifdbt 
unb  ein  ieit  ber  Sauce  511  ben  ^übc^en  getan.  Sann  gerfdjneibet 
man  bie  Snten,  tnf3t  fie  in  ber  fertigen  Sauce  !^ei^  merben,  richtet  fie 
5ierüc^  an,  umgibt  fie  mit  beu  dtübdjen  unb  reid^t  gebratene  Kar- 
toffeln baju. 

272.  Snte  in  ©aßert.  2)ie  5üimeifung  ift  im  Hbfc^nitt  M. 
5U  finben. 

273.  SSUbc  Snten  merben  borgeridftet  mie  gatjine  Snteu,  am 
beften  mit  Spedfcl^eiben  urnmidett,  ungefüßt  mit  $8utter  unb  S|)cd  in 
ber  Pfanne  uad^  Söetieben  mit  fpöterem  §iu5utun  bon  bider  (Satjiie, 
faftig  unb  gart  gebraten. 

3um  S3raten  junger  mitber  Snten  getjort  1 Stunbe. 

274.  SöUbc  Sitte  auf  anbere  2trt.  Stud^  tarnt  man  bie  bor= 
gerichtete  Sitte  braten,  inbem  man  fie  mit  feittgemadfitem  Saig  unb 
^|?feffer  einreibt,  mit  Sf)edfct)eibett  ttiitmideü,  mit  33utter  unter  fleißigem 
Segie^en  1 Stunbe  int  SSratofeii  brät  ober  mit  reid)üdh  S^utter  unb 
feinem  9tierenfett  attfä  f^eimr  bringt,  2 Sorbeerblätter,  2 ^itronen- 
fdjeiben,  8 Sßadjolberbeercn  biugugibt  unb  ben  ^Topf  feft  gubedt. 
'Jtac^bem  bie  Sitte  auf  beibeit  Seiten  gclblid;  gemorbcii,  mirb  fie  mit 
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fcf)r  luenig  fod)cubcm  äBa[fer  üDergofjcu  uiib  (angiam  5art  unb  nelb 
gebmtcu.  (Stiua^  bide  ©a^ne  ift  bei  ber  Zubereitung  511  emptet)ien. 
®ie  ©aiice  tüirb  mit  eltua^  füttern  SBnffer  gufammeu  gerührt,  mit  etmn^ 
gteijc^ejtraft  unb  einem  (55ta^  9iotmeiu  biirdjgefoc^t  unb  ongerid^tet. 

93ei  Zubereitung  einer  at ten  mitben  (Snte  richte  man  jid)  nad) 
§afenpfefter,  netjine  ba5ii  reidjtid)  Ztuie^>'^^u,  aber  feinen  Zuder. 

275.  ©nnfcbrntcu.  ^at  man  bie  @an§  nad;  D.  91r.  233  c ^um 
!iöraten  borgeric^tet,  jo  füllt  man  ben  Seib  mit  in  4 ^J^eite  gefd)nittenen 
Vipfetn,  metd)e  man  aiidj  mit  9tofinen  ober  ^orintf)en,  fomie  mit  fteinen 
geröfteten  93rotmürfetn  oermifd;en  fann.  9tncl^  luirb  fie  in  einigen 
C^egenben  mit  gefod)ten  ^nftanien  ober  mit  fteinen  Kartoffeln  nnb 
etloag  ©al5  gefüllt  nnb  in  ©adjfen  gu  ben  gerfdjnittcncn  Gipfeln  ein 
©trän^c^en  ^eifn^  genommen;  bann  näl)t  man  bie  Öffnung  31t,  legt 
bie  (^an§  in  bie  Bratpfanne,  falgt  fie,  gibt  menig  (etma  V2  l)  SBaffcr 
barnnter  unb  lä^t  fie,  feft  gngebedt,  bcinatje  meid)  merben  nnb  bann 
erft  unter  fleißigem  Begief^en  offen  braten,  mobei  üon  Z^^tt  311  Z^it 
etma§  fod)cnbe§  Blaffer  l)in3ugegoffen  mirb.  Um  bie  @an§  red)t  fro§ 
3U  braten,  fdjrcdt  man  fie  eine  l)albe  ©tnnbe  bor  bem  (5larfein  mit 
einigen  Söffeln  faltem  SSaffcr  ab,  bie  man  rafd;  über  bie  öant  ber 
(^an§  fpri|t.  Sie  Ö5an§  fomie  bie  ©once  müffen  eine  l)ellbranne  f^arbe 
erl)alten.  Beim  Bnrid^ten  3ie^t  man  bie  gäben  Ijeraiiio  nnb  madjt  bie 
©ance  mie  beim  ^^uter  fertig. 

Sie  gau3  junge  ®an§  mirb  olpie  SBaffcr,  menn  nötig  mit  bicl 
Butter,  ba  bie  fogenannten  ©toppelgäiife  nod)  feljr  menig  gctt  t)abcn, 
gebraten,  (^änfe  bon  Heiner  9trt  merben,  menn  fie  jung  finb,  in  einer 
©tnnbe  gar,  bie  großen  norbbentfe^en  bebürfen  2 — 3 ©tunben. 

gn  ber  feinen  Küdje  mirb  bie  (^an§  auf  folgcnbe  mirftid)  bclifate 
SBeife  gefüllt.  SOtan  miegt  bie  Ölänfeteber  mit  üg  KatbMeber,  eben= 
fobiel  Stalby-  nnb  ©djmeinefleifdj  fein,  ftrcic^t  bie  9}taffe  biird)  ein 
©ieb,  fügt  Vio  kg  gefdjabten  Znftfped,  menig  St)l)minn,  ©al3,  Pfeffer, 
2 (Sigclb  unb  gemeic^te^  au^gebrüdtc»  Biunbbrot  l)in3u  nnb  bcrrüljrt 
bie§  311  gleidjmä^iger  garce. 

276.  (^nuS  in  ©nllert.  SieBorfdjrift  befinbetfid)im2lbfd)nittM. 

277.  (Gebratene  ©nnfdcöcr.  9Jtan  legt  bie  föänfeteber  einige 
©tnuben  in  berbünnte  9Jiild),  trodnet  fie  bann  ab,  fd)ueibct  fie  in 
©djeiben,  ober  läfet  fie  gaii3,  menn  fie  feljr  flcin  ift,  fal3t  fie,  menbet 
fie  in  (i\  nnb  9teibbrot  nnb  brät  fie  in  Butter,  bie  ©djeiben  in  4,  bie 
gan3e  Zeber  in  12  9Jänutcn  etma,  gar.  Btan  ridjtet  fie  mit  einem 
Krau3  meidigebäinpfter  9lpfelfd)eiben  an  ober  überfüllt  fie  mit  Srüffel=> 
ober  iütabeirafanee,  bod)  menbet  man  in  le^tcrem  galt  bie  Seber  nidjt 
in  Ci'i  unb  ©emmcl. 
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C^’iiifacfj,  ober  aii^evorbeuttic^  fcfjmacffjnft  ift  e§,  bie  (^änfelebev* 
fdjeiben  mit  bicfeii  @pecf]c^eiben  äufommeu  511  broteu  unb  bamit  ot)iie 
meitereiS  mit  ©a(5fartoffein  au5ur{d;ten. 

einer  fteineii  ®äii)eteber  [tedt  mau  jogeimnute  „tofe  ÖJänfe- 
tebermurft''  I}er,  bie  eine  trefftidje  S3eigabe  511  Slartoffetu  in  ber  ©djate 
gibt.  ®ie  Seber  mirb  mit  250  g fettem  8d}tüeineband;  meid;  gefodjt, 
getjadt  unb  mit  gmei  feingefc^nittenen,  in  ^ett  gar  gek-atenen  3iuie= 
betn  nermifdjt.  9Jtan  rütjrt  etmag  non  ber  93rüt)e,  etma§  8emmet= 
frumen,  ©atg  unb  ^^feffer  bnrnnter  unb  ertji^t  bie  SOtaffe,  beoor 
man  fie  anfträgt. 

278.  ©äufeftfjtuarj  auf  meftfätifdje  3(rt,  9J^an  nimmt  tjier^n 
ba§,  ma§  nid)t  511111  Oiänfebraten  getjört,  nämtid):  §a(ö,  f^fnget,  ;2eber, 
.'per5,  SJlagen  nnb  and;  mo()t  bie  S3eine;  te^tere  merben  in  ^ei^e» 
SBaffer  gelegt  nnb  abge5ogen.  ®er  .'paB  mirb  in  einige  ©tüde  ge^ 
fallen,  ba^  übrige  ebenfalls  geteilt,  ©od  baS  f^leifd^  mel;rere  ^J:age 
aufbematjrt  merben,  fo  gie^e  man  etmaS  (Sffig  baranf.  ®eim  Öebrand; 
mirb  eS  mit  nid^t  511  Oiel  SSaffer  nnb  ©al5  anfS  f^ener  gebradjt,  mit 
einigen  ^tniebeln,  4 Sorbeerblättern,  ^.Pfeffer  nnb  ^Zellen  (and;  nad;  33e- 
lieben  mit  5mei  §anbood  abgebrül;ten  Pflaumen)  gar  gelocht.  S)ann 
nuK^t  man  9Jtel;l  in  löntter  braun,  ad)tet  aber  baranf,  baf;  eS  nid;t 
breu5lig  merbe,  nnb  gibt  eS,  mit  ber  ^rül;e  angerül;rt,  ba5ii,  beS- 
gleid;en  @ffig,  ein  ©tüd  3nder  ober  fo  üiel  gutes  ^irn-  ober  Hüfel^ 
traut,  ba^  bie  ©ance  einen  fnfj^fänerlidfen  (^efd;niad  crl;ält. 
einigen  ÖJegenben  ift  eS  iiblid;,  anftatt  beS  gebräunten  9Jtel;lS  bie  ©ance 
mit  geriebenem  iponigfncl^en  511  binben.  §at  man  (^änfeblnt,  fo  mirb 
bieS  eben  burd;gefocl)t,  moburtf;  baS  Ö)änfcfd;mar5  fel;r  an  ^-arbe  nnb 
angenel;ment  @efd;mad  geminnt,  bann  aber  barf  man  Oorl;er  nur 
menig  9}?e^l  nel;men,  mcil  baS  33lnt  bie  ©ance  fel;r  oerbidt.  Übrigenc' 
nin^  biefelbe  bidlid;,  and^  reid;lid;  fein  nnb  einen  träftigen  ®efd;mad 
oon  (Siemnr5  unb  (Sffig  l;abcn. 

@S  merben  STartoffcln  ba5ii  gegeffen. 

(gbenfo  fann  man,  menn  baS  ©änfefleifd;  nid;t  reid;t,  ein  ©tiidd;en 
5erfc^nitteneS  fetteS  ©d;meinefleifd;  511  ipUfe  nel;men,  gefd;älte  gefd;nit== 
tene  kirnen  mit  fod;en,  nnb  mo  baS  iölnt  511m  ®idlicf)mad;en  ber 
©ance  nic^t  genügt,  33nttermel;l  ba5ii  nel;men.  3ln^erbeni  legt  man 
gern  auf  m edlen bnr gif d;e  ?lrt  oorl;er  in  ©al5maffer  gar  gefod;te 
©emmelflöBc^en  in  baS  (^änfeflein. 

'.?lnmerfung.  2)aS  33(ut  mirb  beim  ©cb(ad;ten  ber  (yanS  aufgefougeit,  mit 
©ifig  gerührt  unb  fann  um  9)tartiui  3,  fpäterbiu  bei  grüfierer  ifl'nlte 
bis  ^ii  8 2:age,  offen  ftebeiib,  an  einem  falten  Drte  anfbemal)rt  merben; 
of)ne  @ffig  aber  mürbe  eS  halb  oerberben. 
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270.  (^äufcflcin  ober  @(iu)cfd)iünt,5  nnf  Stettiner  ^^trt. 

^(eifc^  lüirb,  luie  e»  im  üor^ergetjenben  9^e^ept  bemerft  morben, 
in  SSoffer  iinb  80(5  auf»  Steuer  gebrad;t  itnb  in  nidjt  51t  tanger  33rüt)e 
gar  gcfoct)t.  ®ann  maef^t  man  S3ntter  getb,  fetjioi^t  barin  einige  fein»“ 
get)actte  3^uicbetn,  täjst  and)  93tet)t  barin  getbtid^  loerben  unb  gibt  bie§, 
mit  Sriitje  feingernt)rt,  gnm  5tci[d),  U)ür5t  e§  jdjarf  mit 
Jt)l)mian  nnb  tä|3t  e§  nod)  einige  9Jtimiten  in  ber  redjt  rnnben, 
fräftigen  Sancc  fodjen. 

^cDrbbentfdjtanb  nimmt  man  gern  ^Üpfet  nnb  ^^orintt)en  511 
einem  ot)iie  33tut  bereiteten  ©änfettein;  in  ^ranbenbnrg  merben 
fteingefc^nittene  Dtnbc^en  unb  ^'artoffetn  mit  bem  ©önfeftein  gefod)t; 
in  ipommern  merben  in  ber  33rü^e  be§  Ö^änfeftein^otjtrabi^,  @etterie=, 
3}löt)ren=»  nnb  ^eterjitienimir^etn  mitgefodjt,  and)  snte^t  ba§  ^tein  nod) 
mit  i]5eterfitie  gemür^t,  nnb  in  9?n|tanb  liebt  man  gar  eine  $3er= 
miid)iing  be§  @nnfe)aner§  mit  gebünfteten  trodenen  grüd^ten  Herfd)ie=' 
ben[ter  5trt,  loie  S3irnen,  §tpfet,  ^ftaumen,  ^Hrfd^en  nnb  Hagebutten. 
|]n  alten  biefen  Sereitnng§meijen  brand)t  man  fein  S3tnt,  im  (SJegenfab 
5iun  ®änfefd)mar5  fonnte  man  biefe  (S3eric^te  ©änjemei^  auf  uer«“ 
fc^iebene  3trt  nennen. 

280.  0ofterfbeife  Don  ßJöufercften.  (Driginatreget^t.)  SOtan 
fod)t  2 — 3 ©d)loein§nieren  in  ^deifd)brnt)e  meid),  bünftet  9Jtord)etn 
in  Sftotmein  gar  unb  foc^t  4 frifi^e  @ier  t)art.  Me  biefe  @ad)en  merben 
nebj't  {^Jänfebratenreften  fe^r  fein  gefc^nitten  unb  an§  ber  ©önfebraten* 
fauce  mit  ^nttermet)l,  met)reren  gefod)ten  geriebenen  ^aftanien,  einem 
@la§  9totmein,  ©at^  unb  ^^?feffer  eine  bide  ©ance  gemad)t,  in  ber  man 
bie  9?efte  ert)itd.  ©ie  bürfen  nid)t  fodfen  nnb  merben  mit  einem  ütanb 
non  ^artoffetbrei  angerid)tet  unb  mit  k^iagnrfen  511  S'ifd)  gegeben. 

281.  ©cfnttter  @änfet)al§.  (Driginatregebt.)  StRan  nimmt  51t 
biefem  trefftidien  5tbenbanffcbnitt  bie  bide  gettt)aut  be§  Hatfe§,  bie 
fonft  nid)t  gut  oermenbet  mirb,  reibt  fie  innen  nnb  anf3en  fet)r  fanber 
ab  unb  füllt  fie  511  ^mei  drittel  Oott  entmeber  mit  Seberfarce  Q.  111. 
9lr.  02  ober  mit  einem  f^üflfet  an§  gemiegter  Seber,  9[Ragen,  Her^, 
9)tord)eln,  Snftfbed,  ©d^meinefleifd),  menig  btajoran,  feiern  nnb  9ieib* 
brot.  9}tan  näl)t  ben  Hflt§  oben  nnb  unten  §n,  bröt  il)ii  in  (SJänfefett 
gar  nnb  bränntid),  bref)t  it)n  5mifd)en  2 $8rettd^en  nnb  fd)iteibet  il)ii 
beim  5tnftif(ben  in  ©d)eiben.  ©tatt  ben  H^it§  in  f^ett  511  braten,  fann 
man  il)ii  in  mit  SBci^mein  Oerfe^ter  f^leifd)brüt)e  and)  fod)en. 

282.  Srouueö  unb  mcificö  6Jäufe?3irtgout.  IDajn  mirb  bie 
gange  ÖJan§  in  ©tndd)en  get)anen,  famt  Herg,  SO^agen  nnb  Seber  in 
Söaftcr  nnb  ©alg,  mit  einigen  l^miebetn,  3 ßorbeerblättern,  V2  in 
©d)eiben  gefd)iüttenen  Zitrone  — bie  Sterne  unb  bie  luei^e  ©d)ale  ent<= 
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fernt  — uub  mit  einer  ißrife  feingefto^eiiem  i|5feffer  meid)  ge!od)t. 
©oft  ba»  Sftagout  braun  fein,  fo  fügt  man  etma§  geftoffene  Dtctfcn,  in 
S3ntter  braun  gemadjteö  SKe^t,  @ffig  nnb  einen  Ijatben  Söffet  33irn= 
traut  ober  ein  ©tücfdjen  Bitder  tjinju,  fomie  aud^  3ute|t  ba§  ©änfebtnt. 
©olt  e§  ein  meines  9tagont  fein,  fo  bteibt  @ffig,  Öiänfebtnt  nnb  bay 
©ü^e  meg  nnb  fommt  bann  getb  gcfd)mi^te§  9[Re^t  nebft  einigen 
3itronenfd)eiben  nnb  gefto^ener  9Jln§tatbtüte  t)in5u;  and)  mirb  bie 
©auce  mit  einem  ©ibotter  abgerül^rt. 

283.  Söilbc  ©nu§.  ^titjer  noc^  at§  eine  otte  gatjine  ift  eine  atte 
tüitbc  ®an§.  ®at)er  nimmt  man  bie  ©an»  nur,  toenn  fie  jung  ift,  311111 
S3raten.  5XnbernfatI§  mirb  fie  nad)  ber  SSorridjtungSreget  D.  iRr.  233  c 
in  fteine  ©tüde  3erteitt,  mit  foc^enbem  (Sffig,  Sorbeerbtättern  nnb 
Stetten  übergoffen  nnb  8 Stage  gebei3t,  mäfjrcnb  tögtid^  bie  ©tüde  11111== 
gelegt  merben.  Stie  Zubereitung  ift  mie  bei  §ofen|)feffer,  bodj  tä^t 
man  ben  ^n<Scx  meg. 

Zum  33raten  mirb  bie  ßian§  mit  fcingemadjtem  ©at3  in^  nnb  au»- 
menbig  eingerieben,  fo  anc^  mit  ißfeffer  nnb  SOhiSfatnetfen,  nnb  mie 
3nt)mc  @an§,  bod^  iingefütlt,  mit  93ntter  nnb  feinem  9Uerenfett  meid; 
nnb  getb  gebraten.  @ine  in  ber  testen  tjatben  ©tnnbe  t)in3ugefügte 
t)atbe  Siaffe  ©at)iie  gibt  eine  angene!^me  ©ance. 

284.  gnfnu  511  braten.  ®er  f^afan  mnf)  üor  bem  (S5cbrand) 
3 — 5 2:age  in  ben  gebern  tjängen,  ba  fid^  erft  burd^  genügenb  tangcy 
5tbt)ängen  ba^  bem  ^afan  eigenartige  Stroma  entmidett.  Stod)  berfatte 
man  nid)t  in  ben  gelter  be§  3U  taugen  §öngentoffen§,  ba§  Stroma 
ift  bann  berfd^mnnben,  nnb  ber  mirftidjen  f^einfe^medern  berteibete 
„Haut  gout“  tritt  an  bie  ©tette. 

9tad)  ben  Stnforberiingen  ber  feinen  ^üdje  mürben  frü’^er  f^tüget, 
Jlopf  nnb  ©d^ibaii3  nngeriibft  abgefdjuitten  nnb  beim  Stnrid^ten  be§ 
Z-afan»  mieber  ridjtig  angelegt,  bod)  fommt  bie  ©itte  je^t  met)r  nnb 
met)r  ab.  SDarauf  mirb  ber  g^afan  gerupft,  über  brennenbem  ©piritiiy 
abgefengt  nnb  bet)anbett  mie  eo  beim  ^eftüget  gefdjietjt,  anSgemeibet, 
mit  einem  ^nd^  troden  anSgerieben,  mit  feinem  ©al3  beftönbt  nnb  bie 
S3ruft  mit  einer  ©fiedfdjeibe  nmbnnben.  ©0  mirb  ber  f^afan  1 — 1V2 
©tnnbe  in  reidjtid^er  iöntter  red)t  faftig,  3art  nnb  bunfetgetb  gebraten, 
bann  3iertic^  angeric^tet,  mobei  ber  ^opf  be§  3^afan§,  mos  id^  otter- 
bing§  feine§meg§  fd)ön  finbe,  angelegt  nnb  an  ber  abgefd^nittenen 
©eite  mit  einer  an§gc3adten  i|5abiermanfd)ette  üerftebt  mirb,  metdjc 
bie  ©djnittftette  üerbeden  folt. 

S)cn  etrna^  entfetteten  nnb  mit  menig  feinem  9Jtet)t  gefd^mi^ten 
33ratenfab  rüt)rt  man  mit  fatter  S3onit[on  3nfammen,  tä^t  bie  ©ance 
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fnmtß  focf)cn  iinb  gibt  fie  in  einer  ©anciere  511  bein  ^-njnn. 
tiQffenbfte  Kompott  gu  biefem  ift  ba§  bon  ^firficp  ober  ^prifofcn;  aB 
S3eigabe  i|'t  S3rnnnenfre[fe  511  empfehlen;  e§  ift  fogor  faft  überall  üblic^, 
ben  ö^ofnn  auf  einer  Unterlage  üon  SSrunnenfreffe  an5iiric^ten. 

285.  ^nföu  mit  ©nuerfraut.  9}ton  nimmt  l)ier5n  ältere  3:iere, 
bie  jic^  nicpt  gut  511m  ©raten  eignen,  bereitet  jie  mie  511m  ©raten  bor, 
nbcrbinbet  fie  mit  ©pecfplattcn  unb  brät  fie  in  ©utter  l)albmeid).  ;3n=» 
gmifcpen  tut  man  fo  biel  ©anerfraut,  al§  man  notig  t)at  (für  2 gafanen 
600  g),  mit  einer  2;affe  in  ©utter  gelb  geröfteter  ^miebeln,  jmei 
^Taffen  fräftiger  f^leifd)brül}e  unb  V2  Slofclje  ©5eif3lbein  in  eine  irbene 
S^'afferoÜe,  bünftet  e§  langfam  nnb  fügt  nun  bie  beiben  gafanen  ljin5u, 
um  beibe§  gufammen  gar  5U  bämpfen.  ®ie  gafanen  merben  aBbann 
in  ©tiide  5erlegt,  ba^  ©anerfrant  mit  einigen  Süffeln  bicfer  brauner 
^raftbrüljc  berfod^t  nnb  beibe§  gierlic^  angeridjtet. 

286.  f^nfnu  mit  fJtö()rcumtbclu.  ©ortrefflicljc  9\eftbermenbnng. 
©ämtlid)e§  S^tnfdj,  ba§  no'4  am  f^afanen  fipt,  mirb  abgefdjiiitten,  bon 
ber  ^ant  befreit  nnb  in  Heine  ©tüdc^en  gefdjiiitten.  Sann  5erljadt 
man  ba§  (SJerippe  fepr  fein,  lod^t  e§  mit  V2  I ©.Gaffer  langfam  eine 
©tunbe  au§  nnb  feipt  bie  ©rüpe  bnrcp  ein  ©ieb.  SOtan  berbidt  leptcre 
mit  einem  brounen  ©uttermepl,  mürgt  fie  mit  10  g ?^leifd)ej:traft,  V2 
Seelöffel  ©pampignonfoio,  einem  (5Jlo§  ©perrp,  Pfeffer  unb  ©alg. 
9JZon  erpi|t  ba§  Sleifd),  melcpe§  nicpt  fodjen  barf,  in  biefer  biden 
©auce,  fod;t  in^mifdpen  etmo  200  g gerbrod^ene  ©öprennnbeln  in 
©oljmaffer  gar,  bermifcpt  bie  meid)en  Stöprennnbeln  mit  ©utter, 
etma§  ©onillon  nnb  geriebenem  ^armefanfäfe  unb  ridjtet  ba§  ÖJeridjt 
fofort  on,  inbem  man  bo§  ^leifdp  mit  ber  ©ance  in  ber  ©Zitte  einer 
©dpüffet  füllt  unb  bie  SZöprennnbetn  fran5förmig  ring^pernm  orbnet. 

287.  ©cfoffiucn,  Oicb^  ©irf*,  <§flfcH  nnb  f^clbpnpn  511 
brntcn.  ©leid)  anbcrem  ©eflngel  merben  bie  angegebenen  ©ögcl  gnm 
©raten  jugeridjtct  nnb  mit  feinem  ©al^  beftänbt.  Sann  mirb  bie  ©ruft 
mit  einer  bünnen  ©pedfcpeibe  nmbnnben  nnb  am  ©pie^,  in  bem  ©rat-» 
ofen  ober  in  einem  ©unälouer  Sopf  onf  nidjt  ftarfem  f^'Cner  in  reid)ltd) 
©utter  unb  menig  SBaffer,  feft  5ugebedt,  red^t  aufmerffam  etioo  V2  bi§ 
1 ©tnnbe  gebroten,  mäprenb  man  fie  fleißig  begießt  nnb  in  ber  leptercn 
©eit  gumeilen  einen  ©plöffel  fü^e  ober  faure  ©apne  pin^nfügt.  9Zad) 
bem  5lnrid)ten  mirb  ber  ©nfa|  mit  etma§  foltern  ©Soffer  lo^gerüprt, 
1 Seelöffel  9JZai§mepl  unb  etma§  SiebigS  gleifcpejtraft  pingugefügt, 
fo  baf)  bie  ©auce  fidp  etma§  binbet,  unb  mit  bem  Oiedeidpt  feplcnben 
©alä  oufgefod)t. 
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Uovtrefflid^  nnniben  511  5elbljü(}nern  fotqenbc  S3rDtj'rf}nittdjen, 
mit  beiien  man  fie  beim  9Inric^tcn  belegt.  äJtan  miegt  bie  ^ler^en  imb 
Sebent  ber  S-etbt;üI)ner  fein,  uermifc^t  fie  mit  einigen  gerfto^enen 
SBne^otberbeeren  iinb  bämpft  bie§  fnr^  Uor  bem  G5arfein  ber  ^etb- 
t)üt}ner  einige  3J?inuten  in  Butter.  SDann  röftet  man  gierlic^  5iived)t 
gefdjnittene  S3rotfc^eiben,  beftreic^t  fie  mit  bem  ^adfel  unb  umfrön^t 
bie  f^etbtjütjner  bamit.  2)ie  93rotfc^nitten  müffen  in  bem  5Ingenbtid 
fertig  fein,  in  bem  man  bie  §ü()ner  anrid^tet. 

@infod;er  fann  man  bie  garce  nnf  ben  93rotfd;nitten  and^  feljten 
taffen  iinb  bie  IRebt)nt}ner  mir  auf  in  33ntter  gerofteten  S3rotfdmitten 
anrid)ten. 

5(n|erorbenttid)  mo^tfdjinedenb  finb  gefüttte  9^ebtjüt}ner.  9}?an 
nimmt  gum  f^ülten  eine  gute  ©emmetfarce,  unter  bie  man  einige  ge« 
miegte  S^rüffetn  mifc^t.  ®ie  fo  gefüllten  getbptiner  merben  mie  bie 
,,^Jtebt)üt}ner  auf  fädjfifc^e  ^^trt"  mit  ©bedfe^eiben  unb  SBeinbtöttern 
nmtjüftt  tior  bem  traten. 

288.  S3cfnffiuctt“in  S3tc(^büd)fcn  cin^nmnd^cn.  9)?an  nerfäbrt 
hierbei  gerabe  fo  mie  bei  ©d;nebfen  (f.  9^r.  294). 

289.  9?cbs,  23irf*  mib  ^nfclhnhn  in  Süthfeu  cinjumndjcn. 
9[Ran  berfährt  hiermit  ebenfo  toie  bei  ber  ©chnebfe,  nur  meibet  man 
biefetben  bor  bem  ©integen  borfidhtig  au§,  trodnet  fie  mit  einem  reinen 
Xuehe  au§  unb  breffiert  fie  fo,  mie  e§  bei  frifd)en  f^etbhühnern  gefdjietjt, 
ehe  fie  gebraten  merben. 

290.  fRebhühttCf  rtwf  ^^Zachbem  bie  Siebljühner 

borgerid;tet  finb,  mirb  bie  SBrnft  fein  gefpidt,  menig  ©at3  barnber 
geftreut,  eine  ©cheibe  ©bed  baranf  gelegt  nnb  jebe§  ^uhn  mit  2 SBein« 
traubenbtättern  gugebunben.  ®anad)  legt  man  bie  ÜZebhühncr  in 
fod;enbe  S5ntter  nnb  tö^t  fie  5iigebedt  nid;t  31t  ftarf  braten,  inbem  man 
na^  nnb  nad;  etma§  SSaffer  hin^ugieBt.  9^ach  S^ertauf  bon  V2  ©timbe 
gibt  man  töffetmeife  faure  ©ahne  nnb  ©emmetfrumen  barüber,  fomie 
auch  3ute|t  etma§  gelbbraun  gemachte  93ntter. 

©ped  nnb  SBeinbtätter,  metdhe  fich  beim  traten  abtofen,  rid;tet 
man  attein  an  nnb  gibt  fie  at§  eine  befonbere  ®etifateffe  mit  ben  9Zeb« 
hühnern  gur  2:afet. 

291.  ^nlte  gelbhüh«cf  wü  ©aucc.  (Slbenbfchüffet,  ÜZeft« 
bermenbnng  übrig  gebliebener  ^$:ierdjen.)  9JZan  fdjneibet  bie  falten 
kühner  in  hier  tieite,  legt  fie  giertidh  auf  eine  baffenbe  ©dhüffel  nnb 
gibt  fotgenbe  ©ance  barüber  hin:  3 — 4 S'^töffet  feinet  ©atatöt,  2—3 
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(5fe(öffet  Ö^elee  öon  ^albSfüBen,  2 (g^töffel  feiner  ©ffig,  fef)r 

fein  ge^acfte  ©c^atottcn  iinb  inenig  ©rogon,  eÜüQ§  Pfeffer  nnb  ©0(5 
luirb  fo  lange  gerüljrt,  big  e§  ficf)  öerbinbet  nnb  sn  bider  ©ance 
getnorben  ift. 

292.  ^eiuftfjmcrfergcridjt  oug  ölten  9teb^iit)ncni.  SSon  brei 
alten  9tebf)ü^nern  löft  man  bag  SSruftfleifd)  nnb  legt  eg  gnrüd.  Stlteg 
übrige  tnirb  fo  fein  mie  möglich  gerfiadt  nnb  mit  §mei  gerfc^nittenen 
3:omaten  nnb  etmag  leichter  gteift^brülje  ing  ^oc^en  gebracht.  23tan 
legt  bag  abgetöfte  SSruftfteifc^  hinein,  fat^t  bie  93rüt)e  nnb  fod^t  atteg 
langfam  brei  ©tunben.  ®ie  S3rnft  mirb  fieranggenommen  nnb  bie 
S3rü^e  burc§gefeit)t  nnb  mit  etmag  glatt  gerüf)rtem  9}taigmel}t  gebnnben. 
9Jtan  gibt  etmag  gteifc^ejtraft  baran,  giefit  bie  ©ance  mit  brei  (Sigetb  nnb 
einigen  Söffetn  fanrer  ©at)ne  ab  nnb  richtet  fie  über  bem  S3ruftfteifc^  an. 

293.  ©c^nefjfc  ju  braten,  ^ft  bie  ©djiicüfe  nai^  9^r.  233  f 
511m  SSraten  borgeric^tet,  fo  mirb  bie  S3rnft  mit  feinen  ©pecffc^eiben 
umbnnben  nnb  ber  ^o^f  fo  gebogen,  ba^  ber  ©c^nabel  in  bie  §öf)e 
gerichtet  ift.  ®arauf  bringt  man  bie  ©d^nepfe  mit  Butter  aufg  f^ener 
nnb  tä^t  fie  gugebecft  langfam  20 — 30  9}tinnten  braten,  ^ugteicf)  röftet 
man  bünn  geteilte  ©c^nittc^en  SBei^brot  nnb  legt  fie  unter  bie  ©djuepfe, 
bamit  bag  i^nmenbige  möbrcnb  beg  S3rateng  barauf  fade.  ®ieg  foge- 
nannte  ©cbneüfenbrot  mirb  auf  einer  beiden  ©cbüffcl  angeridjtet  nnb 
bie  ©djneüfe  barauf  getegt. 

2tud;  fann  man  oor  bem  traten  bag  (Singemeibe  tjerangnet)men, 
ben  9)tagen  entfernen  nnb  erftereg  mit  etmag  ©ped,  einer  ©(^atotte 
(f^einfd)tneder  oermerfen  bie  ^utat  üon  be^m.  ©djatottc), 

menig  fteingefc^nittener  ßitronenfdiate,  etmag  in  fattem  SSaffer  cin- 
gemeid)tem  nnb  auggebrüdtem  SBeiprot,  ©alg  nnb  Pfeffer  fein  ^aden, 
mit  menig  gejc^Iagenem  @i  mifd^en  nnb  auf  bie  ©d^nittc^en  ftreic^en, 
meldie  am  beften  in  ©c^matg  red^t  faftig  nnb  fro§  gebadcn  locrbcn. 
S3eim  Stnrid^ten  legt  man  bie  ©c^nittc^en  ringg  um  bie  ©djüffel,  be- 
gießt fie  mit  ber  ©ance  nnb  legt  bie  ©tüde  einer  in  ac|t  Steile  ge- 
f(^nittenen  Zitrone  ba^mifc^en. 

294.  ©c^ncf3fcn  in  SBüt^fcn  ciujnntodjcu.  Sie  ©d)nef)fen 
merben  gerupft,  abgefengt  nnb  mit  einem  fauberen  Sud;e  troden  ab» 
gerieben,  ja  nid^t  gemafd^en.  9}tan  entfernt  ben  dJtagcn  mitteig  einer 
Sreffiero  ober  ipodnabel.  Sie  beiben  pinteren  ©d^enfel  merben  gurüd- 
gebogen  nnb  mit  bem  ©cpnabel  ber  ©cpnepfe  biirdjftod^en.  ©0  legt 
man  fie  in  S3Ied^büdI)fen  nnb  übergie^t  fie  mit  geflörter  S3utter,  big  fie 
ganj  bamit  bebedt  finb.  Sarauf  merben  bie  93üd;fen  gugelötet  nnb 

S)at)ibi8,  ftoc^6u(^.  17 
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1^/2  ©tunbe  in  SÖaffer,  tnomit  fie  90115  bebedt  [ein  unb  bleiben  ntüffen, 
forttoä^renb  gefodjt.  SD^an  tö^t  fie  bann  im  Söaffer  erfotten  unb 
bemat)rt  fie  an  einem  fütjten  0rte  auf. 

93eim  ©ebrand^  öffnet  man  bie  $8üd^fe  unb  fe^t  fie  in  tjeifie^ 
SBaffer,  bamit  bie  S3utter  ftüffig  mirb.  3Jtan  nimmt  je^t  qu§  ber 
Gdjnepfe  bie  ©ingemeibe,  entfernt,  menn  e§  nic|t  fc^on  beim  ©in» 
legen  gefc^etjen,  ben  SD^agen,  unb  mod^t  $8rötd^en  t)on  bem  (Singemeibe 
nadj  9^r.  293.  ft3cim  S3raten  tnerben  bie  ©c^nebfen  bann  90115  mie 
frifd^e  bet)onbett  unb,  mit  ben  ©dmcbfenbrötd^en  garniert,  t)ei^  5ur 
^Jofet  gegeben. 

9}^an  foiin  bie  fo  eingemod^ten  ©djiiepfen  ond^  511  ©otmi,  ^togout 
unb  ^ofteten  bermenben. 

295.  ^ramt^böget  merben  nod;  9^r.  233  borgerid^tet,  nid§t  an?" 
genommen,  ben  SJtogen  tobt  man  beim  (Sffen  5urüd.  9J?on  fe^t  fie 
mit  rcid)tid)  SSntter  (511  12  ©tüd  fann  man  200  g red)iien),  am  beften 
in  einem  irbenen  Oieföfi,  bidjt  nebeneinanber  gelegt,  auf§  ^-euer,  ftreut 
etlbog  ©0(5  unb  geriebene^  SSeifibrot  barüber  nnb  brät  fie  bei  ein- 
maligem Umlbenben  unter  fleißigem  $8egie^cn  mit  bem  f^ctt  in  einer 
©tnnbf  gar.  2Bünfd)t  man  fie  redjt  meid;  5U  t;abcn,  fo  merben  bie 
ftcincn  SSöget  nad^  bem  33rounbraten  mit  etma§  g^tcifdjbrü’^e  ober  fanrer 
©at;ne  in  bebcdter  Pfanne  gefdjiimrt.  2Beit  fie  nid;t  anSgcnommen 
merben,  bebürfen  fie  bertjättni^inäfiig  biet  3cit  5nm  ©armerben,  unb 
mon  tut  mot;t,  bor  bem  5tnrid;ten  einen  S3cget  burdj5ufd)neibcii; 
er  barf  inmeiibig  nidjt  niet;r  rot  fein.  2)o  bie  l^ramtcmöget  fid;  Ijöiifig 
boii  SBodjotberbecren  näl;ren  unb  111011  gemöt)ntid^  S3ecrcn  im  SCRagen 
finbet,  fo  ift  eine  Söeigabe  bon  333ad;t;otberbcercn  beim  23ratcn  mcift 
nic^t  nötig.  Söenn  inbe§  ein  ftärferer  SBad;otbcrgefd;mad  gemünfd^t 
mirb,  fo  gibt  man  einige  gröbtid;  geftofiene  2®ad;otberbeeren,  metd^e 
mögtidjft  frifd^  fein  müffen,  in  bie  öratbntter. 

296.  S^ramt§bögcl  in  23üd;fcu  cin^nmndicn.  37tan  berfät;rt 
!§ierbei  gerabe  fo  mie  bei  ber  ©d;nepfe,  tä§t  bie  93üd;fen  aber  nur 
1 ©tnnbe  tod;cn  (f.  9tr.  294). 

297.  i^erdjcu  unb  nuberc  fteiue  Sögel  merben  in  einem 

irbenen  ©efd;irr  mit  menig  ©al5,  Sutter,  ©emmetfrumen  nnb 
frifd^en  SBad^otberbeeren  unter  öfterem  Segiefien,  feft  5ugebcdt,  tang- 
fam  meic^  gebraten.  Übrigen^  ift  e§  eine  Unbitt,  fo  ^errUd^e  ©ing- 
böget  5U  berfpeifen.  . • 

298.  Salmi  bon  Sd)ucfjfcn,  ^ranitSbögeln 

unb  toilbcn  (5ntcn.  3Jian  legt  einige  ©c^ciben  ro^en  ©c^infen  in 
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einen  S:opf,  ba§  SBUbgepgel  bormif,  gibt  bagn  inenig  ©atj,  einige 
getbe  SBiir^eln,  einige  jerfd^nittene  (Schalotten  ober  .gtniebetn  unb 
Sutter,  unb  brät  bo§  ©eftügel,  feft  gugebedt,  getb,  gie^t  gute  ^teip- 
brühe  h^ngu  unb  tä^t  e§  bollenbg  tneid)  toerben.  ®ann  gertegt  man 
ba§  SSitbgepget  mit  einem  fcharfen  SJieffer  in  fteine,  giertidie  ©tüdchen, 
fto^t,  ma§  nidht  gertegt  merben  fann,  nebft  Seber  unb  bem  ©dhinfen 
im  SO'iörj'er,  fop  e§  mit  ber  S3rühe,  in  metd^er  bie  Sßöget  getodjt  jinb, 
Qu§,  gie^t  auf  bem  ©iebe  nod}  etma§  gteifdjbrüt)e  barüber,  rüt)rt  aber 
ni(ht,  bamit  bie  feinen  ^nochenfhtitter  gurüdbteiben.  ©inb  bie  Knochen 
nicht  mit  geftopn,  fo  rührt  man  ba§  f^teifdh  fcharf  mit  burd).  biefer 
©auce  gibt  man  no^  etmo§  gehadte  ©djatotten,  eine  SJtefferfpihe  iPfeffer 
unb  8 Xrohfen  SJtaggimürge  unb  focht  fie  mit  bem  Steifdj  eben  burdj. 

S)ie  ©auce  gu  ©atmi  muh  eigeuttich  nur  bon  burchgerüt)rtem 
f^teifch  förnig  gemacht  merben;  hoch  fann  man  and)  auf  onbere  ^eife 
etma§  nadjtjetfen  burd)  eiue  braune  SJJetjtfchmihe  unb  gatterthattige 
f^teifdhbrühe,  audj  burd)  ba§  3Jätfodjen  einer  getbgeröfteten,  bann  ge- 
ftohenen  ©emmetfcheibe.  SSitt  man  ba§  ©atmi  befonberS  berf einem, 
fo  bermifdjt  man  bie  ©auce  mit  etma§  SJiabeira  ober  gutem  Ülotmein 
unb  tut  fchtiehtich  Strüffetn,  SO^ordhetn  hineiu. 

299,  ©atmi  bon  ^ramtSbögetii,  ber  SSeibmounSfüche  bon 
fi.  b.  entnommen.  SJJan  hpgt  auf  bie  iperfou  brei  SSöget  gu 
rechnen,  bie  man  in  S3utter  mit  SBadjotberbeeren  unb  etma§  Stotmein 
recht  faftig  brät,  morauf  man  fogtei^  bie  93rüftchen  auStoft,  ein  mit 
S3ntter  beftridjene§  ißahier  barüber  bedt  unb  fie  gur  ©eite  ftetit;  atte§ 
übrige,  mit  2tu^nat}me  be§  äJtagen§,  mirb  im  StRörfer  gerftohcn  unb 
nebft  ber  ©auce  ber  S3öget  unb  nadj  35ebarf  f^tcifdjbrühe  ober  etma§ 
tRotmein  burch  ein  ©ieb  gerieben,  bann  mifgefocht,  bah  ^^bc  redjt 
bide  ©auce  gibt,  in  ber  man  bie  S5rüftd)en  bor  bem  Stnridjten  eben 
heih  merben  täht. 

Unterbeffen  h^t  man  fo  biete  SBeihbrotfdhuitten,  at§  man  SSöget 
hotte,  geröftet,  bid  mit  SSutter  beftridhen  unb  auf  jcbe  ein  in  ©atg- 
maffer  gefochteS,  „bertorene§  @i"  getegt.  ®iefe  merben  ber  Sflunbe 
nod^  onf  einer  ©dhüffet  angeriditet,  auf  jebe  bo§S3rüftdjen  eine§  tomt§- 
bogetg  getegt  unb  biefe  mit  fochenber  ©auce  übergoffen. 

300.  G^urrh  bon  ©cftüget.  ;^n  Dftinbien  merben  bie  ßurrh- 
fbcifm  meift  bon  (S^epiget  ober  Sifdjen  gubereitet,  fie  finb  aber  auch 
bon.jebem  ©chtachtpifch  fchmadhaft.  ©benfo  eignet  fich  fd;on  ge- 
bratenes ober  gefochteS  f^teifdh  fep  gut  bagu,  unb  biete  merben  ein 
€urrh  bon  fotchen  f^teifdhreften  oufgemärmtern  S3raten  unb  ben  fo 
toenig  betiebten  f^nfonbetlen  borgichen. 
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@en)ür5e  unter  Uinftänben  U)ot;Ituenb  luirfen,  at^petitertneiienb 
fiub  unb  bie  Sßerbauung  beförbern,  i[t  befanut.  ©ie  getjören  5U  ben 
©enu^mittelU;  tnel^e  bei  ber  ©rnätjrung  bon  SBert  finb,  boc^  barf 
man  fie  nidjt  im  Übermo^  onmenben  unb  nie  öerfäumen,  bei  ben 
©peijen  für  fronte  unb  fdjmoc^e  i]Serfonen  ben  S'iot  beä  SirgteS  ein^u- 
boien.  jDie  frifcbe  SDZild)  bei  S3ereitung  be§  Surrt)  bient  oB  Srfo| 
für  ^ofognu^mitcb.  Sin  red^t  longfome^  ©Comoren  be^  bo5u  benutzten 
gteifcbeg,  e§  fei  rof)  ober  gefocbt,  ift  befonber»  5U  beachten,  bomit 
le^tere»  red^t  meidb  tnirb.  ®ie  ©peife  borf  nie  ftorf  fod^en.  Surrp 
mirb  ftet§  mit  in  SSoffer  gefod;tem  9ftei§  gegeffen,  meldber  bie  ©dbörfe 
ber  Semür^e  mobltuenb  milbert. 

^u  einem  Surrp  bon  Seflügel  fc^neibet  man  junge  ^öbncben, 
Glauben  ober  §üpner  in  fteine  ©tüde  mie  5U  gnfoffee  unb  menbet  fie 
leicht  in  feinem  SJlebt.  ®onn  brät  man  in  einem  eifernen  Si^opfe  ein 
©tüd  S3utter  broun,  gibt  bie  f^teifd^ftüdcfien  f)tnein  unb  brät  fie  unter 
öfterem  Urnfdbmenfen  rofdb  bräunlidb,  füllt  fie  mit  einem  ©d;aumtöffel 
au§  unb  brät  aud^  nod^  einige  bide  in  ©(Reiben  gef(^uittene  3ü>iebeln 
in  ber  Butter,  unter  fleißigem  Umrü'^ren,  gar.  §ierouf  mirb  bas 
f^teifc^  mieber  5U  ben  ^t^^mbeln  gelegt,  ber  S:opf  bom  f^^uer  5urüd- 
gezogen,  fo  biet  fü^e  SJlitd)  ober  auc^  mo|I  gute  gleifd;brüpe  bon 
£iebig§  gleifi^ejtroft  ^ingugegoffen,  bo^  baä  gleifc^  bebedt  ift,  ber 
2:opf  feft  berfd;Ioffen  unb  bie  ©peife  minbeftenS  eine  ©tunbe  gan5 
fd^mad^  gefd^mort,  mäprenbbem  aber  mieberfiott  umgerüprt.  9^oc| 
SSerlauf  einer  fjolben  ©tunbe  rüf)rt  man  2 Seetöffet  bod  Surrppidber 
mit  füj^er  9Jiit(^  an,  bermifd^t  e§  mit  bem  f^Ieifdtie,  fal5t  ba§  Surrp 
unb  iä^t  e§  noc^  V4  ©tunbe  fc^moren. 

^ute^t  fod^t  man  125  g 9?ei§,  ouf  1 — 2 |)äf)ndE)en  gerechnet, 
in  fdjmad^  gefal5enem  fod^enben  SBoffer  15  9Jiinuten,  fd^üttet  if)n  in 
einen  ^urd^fd^tag  unb  lä^t  ba§  SSaffer  abloufen.  2)ie  9fei§förner 
müffen  gong  bleiben  unb  bürfen  fid^  nid^t  gufammenballen.  95on  biefem 
9tei§  mirb  in  ber  ermärmten  ©c^üffet  bermittelft  gmeier  S^töffel  ein 
Üianb  geformt,  ba§  in  ber  teeren  9}?itte  angeric^tet  unb  auf  bie 
5'afet  gebradjt. 

3umeiten  mirb  eine  SBürge  bon  ^itrmnenfaft  geliebt.  ^5)ünne  ©aucc 
barf  bo0  Surrp  nid;t  f)aben. 


301.  ^otclcttc  bon  älterem  fReb^u^n  für  Slranfe.  3Ran 
tüft  bon  bem  f5etbt)ut}n  alte§  fet)nenfreie  Steifc|,  ftö^t  e§>  fein  unb  ber- 
mifd;t  eg  mit  ©atg  unb  einem  Söffet  bider  fü|er  ©a^ne.  ^Sag  Serippe 
gerfitägt  mon,  brät  eg,  au^cr  ben  f^tüget^  unb  ^eutenfnod^en,  metc^e 
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für  bie  ^otetetten  gebraucfit  njerben,  in  Söutter  on  unb  fod^t  e§  mit 
SBur^elmerf  unb  ©otg  au§.  ®ie  gemiegte  f^Ieifd^maffe  mirb  51t  ^ote- 
lettcn  geformt  unb  in  febeg  Kotelett  (mon  befommt  bier  öon  einem  9teb- 
t)nt}n)  ein  ^noc^en  gefd^oben.  ®ie  Ütif^fic^en  merben  in  (£i  unb  9teib- 
brot  gemenbet  unb  in  ©utter  gor  gebraten  unb  au§  i^rem  SSratenfa^ 
mit  Sutterme^I,  ^nod^enbrütje,  SD^abeiro  unb  feinen  Kräutern  eine 
©Qitce  511  ben  3Ripb<^en  bereitet. 

302.  ©cftügcibrci  ouS  Übcrrcftcu  für  ^ranfe.  9Jlan  löft  öon 
beliebigem  gebratenen  Öieftüget  ba§  befte  Steifd^,  miegt  e§  fein,  bämfjft 
e§  mit  etma§  SJte^t,  einer  9Jtefferfbi|e  gteifdfiejtraft  unb  brei  Söffeln 
bidEer  fü^er  (Sat)ne  in  93utter  einige  ^lugenbtidEe,  bi§  e§  burd^  unb 
bur(^  :^ei§  ift,  unb  rid^tet  e§  bann  fofort  an. 

5tufeerbem  bitben  faft  alte  anberen  ©peifen  öon  Geflügel  bie  feinften 
unb  babei  na'^rbafteften  ^ranlcngcrid^te,  e§  eignen  fi(^  ba’^er  bie 
meiften  SSorfd^riften  be§  gansen  2lbfd^nitt§:  Geflügel,  mit  5lu§na!^mc 
fetter  @nte  unb  (S5an§,  ba5u;  td^  l^ebe  befonberg  ^eröor  9^r.  236, 
239,  241,  244,  247,  251,  252,  255,  257,  261,  263, 
284,  287  unb  293. 


Pasieten. 


I.  (Bro^ß  Paftetem 

1.  aögcmeiucn.  ^ofteten  tuerben  in  hafteten-  ober  2:orten- 
|)fannen  geboten. 

Pa|ictcn=(E£ig.  ®er  2;eig  rid;tet  fid;  nad^  bem  :3n^oIt  ber  hafteten. 
3u  feinem  ©eflügel,  Somm-  ober  ^dbfieifc^,  menn  ein  f^rifaffee  baOon 
gema(^t  mirb,  nimmt  man  einen  Blätterteig  ober  auc^  feinen  Butter- 
teig; fott  ba^  Steife^  in  ber  ^^aftete  gar  merben,  einen  guten  Butter- 
teig. Se|teren  nimmt  man  auc^  5U  ^afen-,  |)irfcl^-,  2Bübfdjmein§- 
fteifc^  u.  f.  m.,  bod^  mirb  bei  Söitb  auc^  ber  in  S^tr.  10  angegebene 
SSafferteig  genommen,  ber  natürlich  nic^t  mitgegeffen  toerben  fann. 

©erriirs.  hafteten,  toelc^e  nic^t  mann  ober  gang  frifd^  Qegeffen 
merben  foöen,  bürfen  nid^t  mit  ober  ©ffigföure  gemurrt 

merben.  SJtajoran  at§  (SJemür^  ju  feinen  ©peifen  menbe  man,  menn 
überf)aubt,  mit  großer  Borfi(^t  an. 

3u  falten  hafteten  reidtjt  man  ein  fröftigeS  (55etee. 

2,  Strapnrger  (^änfdebcr^f|3aftctc»  1.  @ed^§  gro^e 
©änfetebern  merben  je  in  ^mei  $:eite  geteilt,  unb  gmar  ba,  mo  bie  gmei 
^ötften  äufarnmengemad^fen  finb,  bann  loirb  bie  gelbe  ©teile,  mo  bie 
©ade  il)ren  ©i^  ^atte,  anögefc^nitten,  unb  bie  Sebern  merben  mit 
fü§er  91tild§  abgemafd^en;  SSaffer  barf  fie  nid^t  berül^ren.  M;t 
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ber  grö:^ten  unb  f(^önften  biejer  falben  Sebent  tuerben  mit  ^Jrüffetn, 
meldje  abgef(^ält  unb  in  (Stücfe  öon  ber  Sänge  eine§  ftcinen  ^ingerg 
gejd;uitten  finb,  gefpidt,  bie  übrigen  t)ier  @tüd  blötterig  gefc^nitten 
unb  [ein  gefto^en.  Se^tere  mürgt  man  mit  einem  S^löffel  ood  fein» 
gefdinittener,  in  Sutter  gebämpfter  ©d^alotten,  gmeimat  fo  nie!  fein- 
gejc^nittenen  Trüffeln,  geriebenem  ©atg,  inenig  2!^pmian,  meinem 
if^feffer  nnb  9}tu§fatnu^  unb  ftö^t  bie§  ade^  fein.  SSäfjrenb  be^ 
8to^en»  fommt  nod^  1 kg  frifc^er  Sauc^fped  Ijin^u,  meli^er  eine 
@tunbe  long  abgefod)t  unb  nad^  bem  ^altmerben  fein  gefd^nitten  unb 
gefto^en  mürbe,  morauf  ba§  ©ange  burd^  ein  ©ieb  gerieben  mirb. 
Sann  nimmt  man  eine  ©änfeleberterrine  (meld^e  bei  ben  3fteftauratenr§ 
getauft  merben  fann),  legt  fie  mit  bnnnen  ©pedfdfieiben  an§,  gibt  eine 
Sage  f^arce  barauf,  banad^  Oon  ben  (^än[elebert)älften,  bie  mit  etma§  ge- 
riebenem ©at5  unb  meinem  Pfeffer  beftreut  merben,  f)inein,  barauf  mieber 
garce,  mieber  ^änfeteber  unb  fo  fort,  bi§  bie  ^Jierrine  gefüllt  ift;  jebod^ 
mu^  eine  Sage  garce  ben  8d^lufe  mad^en.  2)a§  @an5e  bebedt  man  mit 
©pedfd^eiben;  bann  mirb  ber  ®edel  ber  2:errine  aufgefe^t,  ber  dtanb 
mit  Rapier  oerflebt  unb  bie  haftete  langfam  im  Ofen  etma  2 ©tunben 
lang  gebaden;  fleinere  hafteten  bebürfen  für5erer  5um33aden; 
1V2  ©tunbe  mirb  Ijinrei^enb  fein.  ®a  5umeilen  f^ett  ^erauSflie^t,  fo 
[teilt  man  bie  STerrine  anfangs  auf  einen  alten  Steiler,  bann  aber  ouf 
einen  niebrigen  2)reifu^. 

©elbftrebenb  fann  bie  haftete  oon  beliebiger  ®rö^e,  etma  nur  oon 
2 — 3 Sehern  bereitet  merben,  bie  man  otebann  in  Keine  ©tüdc  teilt; 
Oon  2 Sehern  mirb  e§  fd^on  eine  mittelgroße  ifSoftete,  meld^e  man  mit 
12 — 15  SJtarf  mürbe  be5al)len  müffen. 

®ie  SSerfafferin  banft  biefe  SSorfdlirift  einer  2)ame,  meldlje  fie  ißr 
mit  ben  SBorten  überfanbte:  „®ie§  ift  ba§  ed^te  dte^ept;  Kenner  ßaben 
bie  ^.paftete  bei  unä  immer  ebenfogut  befunben  al§  bie  ©traßburger, 
unb  meit  beffer  ol§  bie  meiften,  mie  fie  jeßt  in  ben  ^anbel  fommen." 
5)ie  beiben  naeßfteßenben  dtejepte  finb  ebenfalls  auS  ©traßburg  unb  fel^r 
gut;  maneße  gießen  fogar  beren  Zubereitung  ber  erfteren  Oor,  meil  bie 
^Pafteten  fräftiger,  meniger  fett  unb  alfo  meniger  fdßmerOerbaulidß  finb. 

3.  Straßburger  ©äufcIcbcr=Pnftctc.  9lr,  2,  1V2  kg  Mb- 
ßeifdß,  Oon  bem  olleS  häutige  entfernt  toorben,  mirb  mit  einer  ^anbooll 
©djolotten,  ber  feinen  gelben  ©cßole  Oon  einer  SSiertel  ZiKone,  10  bis 
12  gereinigten  ©arbeden  unb  einer  ^onbOod  kapern  fein  geßodt;  bagu 
fommt  nod§  eine  ^onbood  gange  kapern,  eine  §onbood  feingeftoßeneS 
SBeißbrot,  geftoßeneS  ^emürg  mie  im  erften  Siegept,  unb  fo  Oiel  guter 
meißerSBein,  boß  eS  eine  gai^ce  mirb,  bie  fidß  gut  ftreidßen  tößt.  ^ann 
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tnac^t  ntan  üon  375  g S3utter,  4 Stern,  ettua§  ©at§  unb  SBaffer  mit 
bem  nötigen  äJte^I  einen  rec^t  fteifen  Seig,  verarbeitet  i^n  gut,  beftreic^t 
eine  böfl^vbe  gorm  mit  Söutter,  beftreut  fie  mit  feingefto^enen  SSei^- 
brotrinben  unb  belegt  jie  mit  bem  bid  au^geroUten  2:eig,  melc^er  etma§ 
über  bie  gorm  ^inauSge’^en  mu^.  Stuf  ben  3:eig  bringt  man  etma§ 
gefto^eneg  Söeiprot,  bann  eine  Sage  garce,  eine  Sage  in  etma§  SBein 
unb  Semürg  gefod^ter  Trüffeln,  eine  Sage  in  ©tüde  gefd^nittene  Sönje»* 
teber,  mieber  garce,  Srüffeln,  Sänfeteber  unb  fo  fort,  bi§  bie  gönn 
gefüllt  ift,  bie  letzte  Sage  mu^  au§  f^arce  befielen,  iie  Dberflödje  mirb 
nun  gang  mit  ©pect  bebedt,  barüber  legt  man  ©treifen  Von  Steig,  um 
$alt  5U  geben,  bann  einen  ®edel  von  $eig,  melc^er  in  ber  5IRitte  mit 
einem  ^no^f  verfemen  mirb;  ben  überfteigenben  Seig  biegt  man  auf 
ben  ®edel  herein  unb  fneift  i^n  ein.  ®ie  haftete  mirb  in  einem 
^acfofen  l^eEbraun  gebaden,  mogu  etma  2 ©tunben  gel)ören,  unb 
nac^bem  fie  falt  gemorben,  aug  ber  f^orm  genommen.  3Ran  red^net  gu 
i"^r  2 Sönfelebern. 

4»  ©trapurgcr  @ättfelcbcr=fßaftctc.  9lr.  3.  ;^e  meiner  unb 
fetter  bie  Sehern,  befto  beffer  mirb  bie  i^aftete.  ^mer  folc^en  Von 
mittlerer  Srö^e  nimmt  man  2 gro^e  Sönfelebern,  bie  man  einen  l)alben 
Sag  in  fü^e  Stl^ilc^  gelegt  l}at,  V»  kg  mageret  ©d^meinefleifd), 
V2  kg  ©d^meinefett  (33lume)  unb  ^/2  kg  Srüffeln.  Sie  Sehern 
merben  in  ©tüde  gefi^nitten,  bie  Srüffeln  gereinigt,  mit  ©al^  unb 
meinem  Pfeffer  befireut  unb  in  bie  Seher  geftedt.  Sann  mad^t  man 
Von  bem  ©c^meinefleifd^  unb  f^ett  nebft  ben  5lbföllen  ber  Sehern, 
alle§  möglid^ft  fein  gel)adt  unb  gefto^en  unb  mit  Pfeffer  unb  ©al^ 
gemür'5t,  eine  f^arce,  ftreic^t  fie  burd^  ein  ©ieb,  bamit  fie  gang  fein 
toerbe,  unb  legt  nun  bie  mit  ©alg  beftreuten  Sehern  abmedjfelnb 
mit  f^arce  unb  Srüffeln  red)t  feft  eingefd;ic^tet  in  einen  ißaftetentoüf. 
Sarauf  mirb  bie  Sßaftete  2 — 2^/2  ©tunben  in  einem  mä§ig  Ijei^en 
Dfen  gebaden,  unb  menn  man  fie  lönger  aufgubema’^ren  münfd^t,  mit 
mei^  au^gelaffenem  ©c^meinefett  übergoffen. 

?tad^  eigener  Srfal)rung  möd^te  ic^  Sltr.  1 ben  SSorgug  geben. 

5,  ©d)mcin§Iebcrsfßaftcte.  Sine  ©d)mein§leber  mirb  in  ©c^eiben 
gefd}nitten  unb  au§gefe§nt,  5 — 6 SJtinuten  lang  in  ^ei^e§  SBaffer 
gehalten,  bann  geljadt  unb  burdj  ein  ©ieb  gerül)rt.  Sarauf  fc^neibet 
man  250  g rol)en  ©ped  in  fleine  SBürfel,  beinalie  ebenfoOiel  mirb 
abgefoc^t  unb  ge^adt.  S3eibe§  tut  man  nebft  ber  S3rü^e,  morin  ber  ©ped 
gefod)t  ift,  gu  ber  Seher  unb  mürgt  fie  mit  fecf)§  abgefod)ten  unb  burd)- 
gefc^lagenen  ^miebeln,  einigen  in  fleine  ©tüdd^en  gefd^nittenen  Srüffeln, 
Semürg  unb  einem  Sla§  Sfiotmein,  fod^t  bie  SOIaffe,  bi^  fie  bidlic^ 


I.  ©ro^c  ^JJafteten. 


265 


getDorben,  tut  fte  in  eine  mit  ©|)ecf  belegte  gorm  unb  tä^t  fie  bei 
mäßiger  ^i^e  1V2 — 2 ©tunben  baden.  ®amuf  tüirb  bie  haftete 
befdjmert.  5)urc^  ba§  Sefc^meren  geigt  fic^  biet  ^ett,  metd^e§  nic^t 
abgenommen  merben  barf;  menn  fid^  aber  nac^  bodftänbigem  ©rfalten 
öießeic^t  etma§  S5rü^e  geigen  [oKte,  fo  mu^  bieje  borfid^tig  abgegoffen 
merben.  2)ieje  haftete  ^at  ^^ntid£)feit  mit  ©önfeteber^^aftete. 

6.  ©türg))aftcte.  (^^imbolc.)  S5orbemerfung.  ©ine  5trt 
marmer  haftete  ift  aud^  bie  je^t  fo  beliebte  S^imbale,  toeld^e  in 
fd^tid^ter  trommetartiger  f^orm  bon  58ted)  ober  berginntem  Tupfer  ober 
aud^  in  einer  ^upbelform,  im  SSafferbabe  gar  gemacht  unb  bann  ge- 
ftürgt  mirb.  ©ie  erfd^eint  auf  ber  Siafel  aU  marrne  haftete  bor  bem 
traten  unb  tjat  ben  ^tarnen  2:imbate  (2;rommeI)  bon  itjrer  f^orm. 

®ie  fleinen  ©türgpafteten  merben  in  S3ed^erformen  auf  biefelbe 
Sßeife  bereitet,  aber  nac^  ber  ©uppe  gereidtjt. 

®ie  S:imbate  mirb  auf  bie  berfdjiebenfte  SSeife  gefüllt;  aber  ftet§ 
ift  bagu  eine  feine  unb  bod^  babei  fefte  f^arce  bon  §ü^ner=,  ^otbfieifc^- 
ober  aud§  Sßitbgefiüget  erforbertid^,  unb  ein  fe^r  fcine§  3^agout  bon 
^atb^mitd^,  ©eflügel,  milben  §üt)nern,  ©öufelebern  ober  gifd^  mit 
©^ambignonS,  S^rüffetn,  fteinen  ^tö^cben,  metd^e  mit  ber  fräftigften, 
gut  berfod^ten,  babei  biden,  braunen  ober  meinen  ©auce  bereitet  mirb. 
S)ie  Stimbate  mürbe  bei  bem  Umftürgen  fofort  auSeinanberfaUen,  fall§ 
bie  f^arce  gu  meid^,  ober  bieSftagoutfouce  nidjt  fet)r  bünbig  märe. 

3umeUen  beftetjt  ber  äußere  Sftanb  einer  Stimbate  au§  gefoditem 
9ftei§,  SJtaffaroni  ober  feinem  IJeige,  aud^  at§  fü^e  ©peife  fommt  fie 
ouf  bie  ^£afet.  ©§  folgt  tjier  gunädjft  bie  $8orfd;rift  gu  einer 

7.  ©tiirgb<^ftctc  bon  .^nfel^ü^ucru.*)  3 |>afelbü’^ner  merben 
gerubft,  über  brennenbem  ©|)iritu§  abgefengt,  ausgenommen  unb  mit 
Sütetjt  unb  SSaffer  ou^en  unb  innen  gereinigt.  ®ann  merben  bie  Leuten 
abgetöft,  bieS3rüfte  foftig  inS3utter  gebraten,  fatt  geftellt  unb  mit  einem 
butterbeftrid^enen  Rapier  bebedt. 

®ie  Stimbateform  ftreid)t  man  mit  Siitter  gut  auS,  tä^t  aber  nid^t 
ben  fteinften  f^Ied  unbeftri^en,  unb  legt  bie  f^orm  mit  ben  in  gro^e 
bünne  ©(Reiben  gefd)nittenen  falten  §üt)uerbrüfteu  unb  2:rüffetfd^eiben 
bagmifdien  öorfid^tig  am  S3oben  unb  an  ben  ©eiten  auS.  ®ie  ©dieiben 
'haften,  teicfit  angebrüdt,  in  ber  gebutterten  gönn.  ®iefe  ©d^i(|t  be- 
ftreid^t  man  fingerbid  ober  etmaS  ftärfer,  guerft  om  93oben,  bann  an 
ben  ©eiten  ber  gorm  mit  ^/4  ber  f^arce,  forgt  bafür,  ba^  ade  ^it^ifc^cn- 


*)  SJlitgeteitt  üon  Sinbftebt  & ©äuberticb,  3)etifatcffenbanblung,  ^of- 
tieferonten  in  S3erün  SW.,  Seipgigerftraüe  84. 
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rciume  gut  au§gefüHt  ftnb,  füllt  in  ben  leeren  9iaum  ber  3J?itte  ba§ 
Stagout  uub  bebccft  ba»  ©ange  1 — 2 ginger  biii  mit  bem  Steft  ber 
garce  unb  gule^t  mit  einem  SSutterpapier.  (5ine  ©tunbe  üor  bem  3ln- 
richten  mirb  bie  3:im6Qle  in  focfjenbeg  Söaffer  in  ben  S3rQtofen  gefteHt 
unb  fur^  oor  bem  Sluftrogen  auf  eine  runbe  ©c^üffel  geftür5t.  ®ie 
gorm  nimmt  man  nicfit  fofort  ab,  fonbern  rec^t  öorfic^tig  nac^  SSerlauf 
einer  SJtinute,  gie^t  etloa§  ©auce  über  bie  Simbale,  bie  übrige  reicht 
man  nebent)er. 

Dft  bereitet  man  bie  garce  bon  bem  gangen  ©epgelfleifc^  unb 
legt  bie  gorm  bto^  mit  in  ©d^eiben  gefd;nittenen  fd^margen  Srüffein 
t)ier  unb  ba  au^,  bann  fommt  bie  garce  unb  in  bie  SJtitte  ba§  Stagout. 
Ober  bie  gebratenen  S3rüfte  merben  mieber  etma^  ermärmt  unb  nact) 
bem  2lnricf)ten  auf  bie  Stimbale  gelegt. 

3u  ber  garce  rechnet  man  ungeföt)r  2 3:eile  gleifd^,  toe(d;e§ 
au§  bem  abgetjouteten,  gut  auSgefe^^nten  ^eutenfleifc^  ber  §afe(t)üt)ner, 
mit  ^atbfieifd^  bermifd^t,  befteljt,  1 STeit  gett  unb  1 2:eU^anabe. 
2^a§  gu  einer  feinen  garce  benubte  gett  fi|t  an  ber  inneren  ©eite  fetter 
großer  Wölber,  au§  bemfetben  bilbet  fict)  ba§  Suter.  :gft  biefe^  nictjt  gu 
tjaben,  fo  nimmt  man  fefteg  ^atbsnierenfett  ober  ouc^  guten  ©üed. 

®ic  ipanabe  bereitet  man  au§  Va  I SBaffer  mit  25  g SSutter. 
©obatb  bie§  foc^t,  ftreut  man  unter  ftetem  Stül^ren  fobiet  feinet  S)tet)I 
hinein,  bi§  man  einen  biden  Steig  ^at,  fid^  bom  Stoffe  löft. 

^uf  fd^mac^em  geuer  lö^t  man  U}n  noc^  etmaö  abtroctnen,  legt  it)n  auf 
einen  ietler,  bebedt  it)n  mit  Sutterüabier  unb  Iö§t  it)U  falt  merben. 
gteifd^  unb  gett  giir  garce  mirb  — jebe§  adein  — fein  gefiadt,  bann 
im  SOtörfer  gufammen  gefto^en,  bie  ^anabe  nac^  unb  nact)  nebft  2 gangen 
Siern  unb  2 Sigelb  bamit  feingerieben,  mit  ©alg  unb  geriebener 
SOtu^fatnn^  gemürgt  unb  burd^  ein  §aarficb  gearbeitet.  2)iefe  garce 
ift  fet)r  fein  unb  t)attbar  gugteid^. 

®a^  Stagout  mirb  bon  gut  borbereiteter,  inS3ouiIIon  gor  gefod^ter 
^alb^mitd^  ^ergeftedt.  2 S^töffet  feinet  9Jtet)I  brät  man  in  S3utter  t)od^- 
getb,  foc^t  mit  Sßoffer,  gteifc^ejtraft  unb  einem  großen  Sta§  SJtabeira 
eine  fräftige  ©ouce,  fod^t  bie  in  bünne  ©cfieiben  gefd^nittene  ^otbö- 
mitd^,  in  ©d;eiben  gefc^nittene  ^^rüffeln  unb  S§ombignon§  barin  burc^, 
jatgt  bie  ©auce,  gibt  4 2:roüfen  SJtaggimürge  Ijinein  unb  rül)rt  fie  gide^t 
mit  2 Sigelb  ob,  bamit  bie  ©ouce  „ftel)t",  mie  man  gu  fogen  pflegt. 

3)ie  ä'noc^en  unb  Überrefte  ber  ^afelt)üt)ner  merben  geftopen,  mit 
bem  SSratenfa^,  SSaffer  unb  gleifc^ejctroft  auSgefod^t,  abgefettet,  mit 
SÖtabeiro  unb  in  SSutter  gebrotenem  ^ce^t  gu  einer  bidflüffigen  ©auce 
berfoc^t,  gefalgen  unb  burc^  ein  ©ieb  gelaffen.  ll)ie  angeric^tete  Xim- 
bale  begießt  man  mit  ein  menig  ©auce.  ®ie  übrige  mirb  neben’^er 
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gereicl^t.  ^ie  2imbale  ioirb  aber  and)  oljne  Sauce  gereid^t  unb  bie 
^nod)ene[feu5  bann  511  ber  S^agoutjauce  bemi^t. 

8.  Stürjpnftete  mit  9iöf)reuuubelu  unb  OUuböIcubc.  250  g 

Ütö^renuiibein  5erbrid)t  man  in  gteid;  große  Stücfdjen,  fodjt  fie  ^/2  Stunbe 
in  Safäluaffer,  iäfst  fie  abtropfeu,  oermifdjt  jie  mit  50  g gertaßener 
'Butter  unb  4 Söffetu  geriebenem  ^^^armefanfäie  nnb  fegt  bie  forgfättig 
au§ge[tric^ene  Stinibateform  überad  mit  ben  diößrennnbetn  bldjt  an§. 
;^n5mifd)en  ßat  man  eine  feine  St'aibfteifdjfarce  an§  300  g f^teifd)  oßne 
Setjuen,  100  g Snftfpecf,  5 (Siern,  ©atg,  ipfeffcr,  geriebener  91htsfat=» 
miß  unb  feinen  gemiegten  Kräutern  mit- ber  im  oorßergetienben  Sie^ept 
angegebenen  i^anabe  bereitet.  Sind;  einige  ^'atb»mitc^e  ßat  man 
btancßiert,  gerteitt  nnb  in  Sutter  übergebraten,  V2  fpöfet5unge  in 
Scßeiben  gerteitt,  SßampignonS  gebünftet  nnb  ein  9iinberß(et  5iertid) 
gefpidt.  S)ie  9iinb§tenbe  teilt  man  at^bann  in  fingerftarfe  Scheiben, 
beftreid;t  fie  mit  i^an^tjofmeifterbiitter  (fiepe  5(bfd)nitt  A.)  nnb  brät  fie 
5 9)iinuten  auf  jeber  Seite  in  fteigenber  93ntler.  3?nn  beftreidjt  man 
bie  mit  ben  9hibetn  aufgelegte  f^orm  überall  mit  ber  S^irce,  legt 
ade  anberen  üorbereiteten  Sacpen  pinein,  ftreidjt  311111  Sd)lnß  nodjinalf 
eine  f^arcefcpicpt  auf  nnb  guleüt  eine  bid)te  Ühibclfcpidjt  nnb  bädt 
bie  Sdmbale  l^'2  Stnnbe  im  Ofen.  lü)ann  ftür^t  man  bie  haftete, 
glaciert  fie  mit  bider  9Jiabeirafauce  (fiepe  Slbfdjiütt  R.)  unb  reicpt  bie 
anbere  Sauce  neb^enper. 

9.  Stür^pnftctc  mit  feinem  Dingout.  DJian  beftreidjt  eine  rnnbe 
Stürgform  mit  geflärter  frifeßer  93ntter  nnb  beftreut  fie  bann  gut  mit 
fein  geriebenem  meißen  93rot,  fdjlägt  baranf  oier  (Sier  mit  lantoarmer 
93utter,  Sal^  nnb  geriebenem  'SParmefanfäfe  311  bidflüffiger  Dliaffe,  gießt 
biefe  in  bie  f^orm,  läßt  fie  bamit  anflanfen  nnb  überftrent  bief  mit 
geriebenem  S3rot.  Körper  pat  man  500  g It'arolinareif  geluafdjen, 
abgebrüpt  nnb  in  f^leifcpbrüpe  mit  einem  Stüd  Sntter,  Sal3  unb  etmaf 
9}iuffatnnß  bid  nnb  meiep  gebnmpft  nnb  ipn  mit  3tuei  Süffeln  bider 
X^raftfance  unb  feepf  Söffeln  geriebenem  DSarmefanfäfe  oermifept.  SInep 
pat  man  auf  Spampignonf,  63eftügellcbern,  Ipapncnfämmen,  Sl'albf^ 
mibbern  nnb  übergebratenen  93rüftdjen  oon  ll^anben  mit  bider,  fräf=» 
tigfter  9Jiabeirafance  ein  9iagont  bereitet,  f^orin  ftreidjt  man  mit 
bem  9teif  gleidjinäßig  auf,  füdt  baf  9iagont  pinein  nnb  überbcett  ef  redjt 
glatt  mit  einer  Oberfläepe  oon  9ieif.  91m  beften  gelingt  bief,  meint 
man  imdj  ber  (^röße  ber  f^orm  ein  rnnbef  Drapier  fepneibet,  meldjef 
man  mit  Butter  bid  beftreidjt  nnb  auf  beffen  bntterbeftriepener  Seite  man 
ben  97eif  gleidjinäßig  auf  breitet.  ®af  Drapier  mirb,  mit  ber  beftridjenen 
Seite  nadj  unten,  auf  baf  eingefüdte  9iagont  beputfam  gelegt,  gut  ange» 
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brücft  unb  bann  abgefjoben.  3JJan  bäcft  bie  ^aj’tete  eine  ©tiinbe,  ftürjt  fie, 
über^ietjt  fte  mit  SJiabeirafauce  unb  reid^t  bie  übrige  ©auce  nebenher. 

10.  9SiIb=^45aftctc  mit  einem  SBafferteig.  SJZon  ta^t  ^u  einer 
mittelmäßig  großen  haftete  Vs  I Sßoß'er  mit  125  g 33utter  unb  125  g 
S^Uerenfett  !oc^en,  nimmt  IV2  kg  9}?eßl  ouf  bo§  SSodbrett,  mad^t  in 
bie  SJtitte  ein  Sod^  unb  rüßrt  bo§  fod^enbe  SSoffer  nad^  unb  nadf)  ^um 
9Jteßt,  morau§  man  einen  feßen  Seig  mad^t,  ben  man  [tarf  Verarbeiten 
unb  ber  fo  fteif  fein  muß,  baß  er,  menn  man  ein  ©tücE  baüon  in  bie 
§öße  5ießt,  fteßen  bleibt.  SSorßer  mirb  ba§  Sleifdß,  e§  fei  §afen=»,  Steß»», 
§irfd^-  ober  SSitbfdt^meineßcifi^,  getnaf(^en.  Von  ^aut  unb  ©eßnen  be- 
freit, in  ßaffenbe  ©tüde  gcfdßnitten  nnb  mit  gröblidß  gefdßnittenem  ©ßed 
burdßjogen.  SDann  nimmt  man  ©d^atotten  ober  ®ragon, 

S3afitiEum,  SRaforon,  ©atg,  Steifen,  ^feffer  unb  S^elfcnpfeßer,  aüeä 
fein  gemaeßt,  reibt  ba§  ^teifdß  bamit  ein,  legt  e§  mit  einigen  Sorbccr- 
btättern  unb  mit  ©tüdeßen  Söutter  auf  ©pedfdßeiben  in  einen  Stopf  nnb 
läßt  e§,  feft  gugebeeft,  ßatb  gar  merben.  5lutß  fann  man  ba§  f^teifeß  3U 
biefer  haftete  auf  folgenbe  SSeife  24  ©tuubeu  borßer  marinieren:  9J^an 
rüßrt  bie  genannten  Kräuter  nnb  ©etnur^e  mit  SBein  ober  (Sffig  an, 
breßt  ba§  f^teifeß  Von  alten  ©eiten  in  ber  93ei5e  ßerum,  tegt  e»  in 
eine  ßadße  ©dßüffet,  gießt  bie  Srüße  barüber  unb  beeft  e§  gu.  ^m 
anberen  Stage  toirb  e§  ebenfalls  auf  ©pedfdßeiben  ßatbgar  gemaefjt. 
^ugteieß  mirb  eine  f^arce  naeß  Q.  III.  9^r.  61  bereitet.  9^un  rottt  man 
ein  ©tüd  Steig  at§  Unterbtatt  ßngerbid  au§,  tegt  e§  in  bie  mit  93uttcr 
beftridßene  Pfanne,  rottt  ein  ©tücE  ^Jeig  3um  9tanbe  mit  ben  ^änben 
runb  unb  tang  mic  3U  einem  ^'ringet,  brüdt  e§  mit  bem  Stottßotg  ptatt 
ungefäßr  eine  ^anbbreit  augeinanber,  unb  f(ßneibet  beibe  ©nben  gtatt 
ab.  Ster  9?anb  muß  ßößer  fein,  at§  ba§  barin  tiegenbe  f^teifd),  bamit 
D?aum  für  bie  ©auce  bteibt,  bie  fpäter  ßineingegoffen  mirb.  StRan  be- 
ftreidßt  nun  ba§  Unterbtatt  mit  Siern,  feßt  ringsum  ben  langen  ©treifen 
at§  9tanb  barauf,  tegt  einige  bünne  ©pedfd)ciben  auf  ba§  Uuterbtatt 
unb  an  bie  ©eiten,  ftreidß  bie  garce  barüber  unb  orbnet  nun  ba§ 
gteifcß,  naeß  ber  SRitte  ßin  etmag  ßößer  unb  nid}t  5U  feft  in  ber  haftete, 
fo  baß  fie  eine  gute  f^orm  erßätt.  |)at  man  reidßi(ß  garce,  fo  fann 
man  aueß  einige  ^^ätteßen  babon  aufrotten  unb  ba5mifcßen  tegen.  S^aeß- 
bem  man  ben  i^nßatt  mit  ©pedfd;eiben  äugebedt  ßat,  beftreidß  man 
ben  9lanb  ber  haftete  mit  ©igetb,  rottt  ein  ©tüd  Steig  gum  Dbcrbtatt 
au§,  tegt  e§  barmif  unb  brüdt  e§  überatt  fanft  an.  ®en  überfteigeii- 
ben  S^eig  fdjneibct  man  ring§  ßerum  ab.  Verliert  ben  fteßen  ge- 
btiebenen  9f?anb  mit  ber  ^neif^ange  unb  tegt  $8er5ierungen  ouf  bie 
haftete,  etma  bon  Steig  geroCtte  fteine  ^^tüßdßen,  6 — 7 jufammengetegt. 
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ober  man  fd^neibet  33(ätter  unb  33(umen  au§.  i^n  ber  SJJitte  mu^  eine 
finger^utgro^e  Öffnung  au§  bem  ^oftetenteig  gefc^nitten  unb  eine  Keine 
3fiöf)re  oon  3:eig  barauf  gefegt  tnerben,  meit  bie  haftete  Suft  I)aben 
mu^,  fie  mürbe  fonft  ^)Ia|en.  S3eim  Stnric^ten  mirb  oben  eine  runbe 
©d^eibe  Ijerou§gefd§nitten,  ber  ©pedE  :^erau§genommen,  etma§  braune 
^raft^  ober  S^riiffelfauce  fiineingefüUt  unb  bie  übrige  boju  gereid^t. 

11.  ©t^üffel=^nftctc  öou  ^afcu,  aud)  noti  mübem  ßJefiügd 
mit  Sutterteig.  i)k  ^afen  merben,  nad^bem  fie  abgewogen  unb  ge<» 
mofd^en,  üon  §out  unb  ©efineu  befreit.  2)o§  g’Ieifd^  mirb  öom  9tüd- 
grat  gelöft,  in  paffenbe  ©tüdd^en  gefd^nitteu  unb  gefpicft;  ba§  ©eflügel 
in  ©tücfdfieu  genauen.  S3eibe§  mirb  nad^  92r.  10  mariniert  unb  na(^t)er 
beinat;e  gar  gebämpft.  $Jtun  beftreidtd  man  ein  ©dt)üffel  bicf  mit  ^Butter, 
ftreut  geriebene^  2Sei|brot  barüber,  legt  ba§  fyteifdt;,  abmed^felnb  mit 
^^^ü^d^en,  metc^e  au§  ber  f^-arce  Q.  III.  5)tr.  61  ober  62  aufgeroltt  finb, 
fo  bo^  e§  in  ber  äJätte  ^öt)er  unb  eben  liegt.  5)ann  nimmt  man  etma§ 
öutter  au§  bem  ©d^mortopf,  rül)rt  beu  2lufa|  mit  rotem  Söeiu  unb 
SBaffer  log,  gibt,  um  bieg  gu  mürgeu,  etmag  üon  ber  ^räuterbrül)e 
^ingu  unb  gie^t  eg  burd^  ein  ©ieb  über  bag  f^leifd^.  ®er  Steig  mirb  gu 
einer  mittelmäßig  großen  ißoftete  oon  250  g ^eßl  gemodjt  (fieße 
önglifd^er  Steig,  Slbfdjnitt  S.),  biefer  einen  ©troßßalm  bid  auggerollt, 
mit  etmag  SJteßl  überftäubt  unb  freugmeig  gufainmengefd;lagen  (mo«= 
burd^  er  ficß  bequemer  auflegen  läßt),  ber  Staub  ber  ©cßüffel  mit  (£i 
beftrid^en,  ber  St:eig  auf  bag  f^leifdj  gelegt,  augeinanber  gefcßlagen  unb 
runb  ßerum  glatt  gefd^nitten.  SSon  bem  übrigen  Steige  mirb  ein  Stanb 
gemadit,  bie  ißaftete  mit  @i  beftrid^en,  ber  Staub  aufgelegt  unb  aud^ 
biefer  beftricßen,  bod)  ni(ßt  ringgumßer,  meil  fonft  ber  !Jeig  nid)t  ouf' 
geßen  mürbe.  ®ann  merben  in  ber  SDtitte  ber  haftete  gum  Slugbämpfen 
gmei  Keine  ©infcßnitte  gemadit  nnb  bie  ißaftete  bei  1 (^rab  §iße  (fieße 
Slbf^nitt  S.  Str.  1),  fe  nadßbem  ber  ^nßolt  milbe  ift,  Vji  big  1^/4 
©tunbe  gebaden.  Söor  bem  Slnridjten  fdjneibet  man  einen  runben 
2)edel  ßeraug,  gibt  etmag  braune  ^raftfauce  in  bie  ipaftcte,  bedt  fie 
mieber  gn,  üerßüllt  ben  Staub  ber  ^aftetenfcßüffel  mit  einer  ©eroiette 
ober  mit  ißapier  unb  gibt  fie,  auf  eine  filberne  ©cßüffel  geftellt,  gnr  Strafet. 

12,  fßoftetc  öon  Oerfcßicbcucu  f^leif d)arteu.  SJtan  nimmt  ßiergu 
jebeg  gaßme  ober  milbe  ÖJeflügel,  oudß  Rufern  unb  SJtürbebraten,  unb 
einen  Seig  üon  750  g SJteßl  (fieße  @nglifd;er  ^Seig,  Slbfdjnitt  S.). 
Sine  ©pringform  ober  tiefe  ipfanne  mirb  mit  Sßutter  beftridßen  unb  in 
leptere  ein  an  beiben  ©eiten  mit  SButter  beftridßeneg  leineneg  S5anb 
freugmeig  gelegt,  moburdß  man  bie  ißaftete  bequemer  aug  ber  Pfanne 
ßeben  fann.  Stun  rollt  man  bie  §älfte  beg  S^eigeg  nidßt  gu  bünn  aug 
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mib  belegt  bamlt  bie  ^orm,  ober  man  mac^t  ein  S3tott  unb  fc^neibet 
ba§  Überfteljenbe  ab.  ®a§  initbe  03eflüget  für  bie  if^aftete  mirb 
tiorI)er  mit  einem  (^emengfet  bon  einer  getjaiiten  3tt»iebet,  ©at^,  Steifen, 
Pfeffer,  ®ragon,  S3afiüfum  unb  SSein  eingerieben  unb  auf  bünnen 
©üe<^fi)eibeu  mit  93utter,  feft  5ugebedt,  beinatje  gar  geböinpft.  S5ei 
5aljmem  Qieftügel  Iä§t  man  bie  groben  @emür5e  meg  unb  nimmt  9J?u§- 
fat.  §afen,  morau§  ba§  Ütürfgrat  entfernt,  unb  f^ifetbraten  (tcbterer 
gettobft)  merben  gteicbfall^  in  ©türfe  gefd^nitten,  gefpicft  unb  über 
9?acf)t  in  SJJarinabe  97r.  10  gelegt  unb  banad;  ebenfalt#  beinat)e  gar  ge^ 
bämpft.  ßbgleidj  mac^t  man  bon  750  g Ijalb  Mb=>  unb  ^alb  ©d;meine- 
fleifd)  eine  f^arce  nac^  Q.  III.  9Zr.  61.  SSon  ^abmem  QJeflügel  bacft  man 
§erg  unb  ßeber  unb  gibt  e#  mit  gnr  garce.  2)ie  ^älfte  ber  garce 
mirb  nun  auf  bem  au#gebreüeten,  mit  ©pedfc^eiben  belegten  2:eig 
au#einanbergeftridjcn,  bann  ba#  falt  gcmorbene  gleifd;,  nad)  ber  9[Rittc 
bin  bötjer,  baranf  georbnet,  mit  garce  bebedt  unb  mieber  ©pedfdjeibcn 
barüber  l)ingetcgt.  S)aranf  madbt  man  mit  einem  9J?effer  in  ber  äJtitte 
bi#  auf  ben  Ö5runb  eine  Djfnung,  legt  bon  bem  gnrüdgelaffenen  3!;eig 
ein  au#gerollte#  Dberblatt  über  ba#  Sleifd),  fdjneibet  foldjc#  ring#- 
umljer  glatt,  beftreidjt  e#  mit  @i,  legt  einen  9tanb  barauf,  beftreicbt  iljn 
ebenfall#,  madjt  bon  bem  abgefdjnittenen  Steig  ^ßer^ierungen  ouf  bie 
haftete  unb  in  ber  9Jtitte  eine  fingerljiitgro^e  Öffnung.  SDie  haftete  mub 
je  nach  bem  ^npalt  2^2 — 3 ©tunben  baden,  ©odte  fie  3U  frül)  f^arbe 
befommen,  fo  merben  grüne  Slätter  ober  ein  mit  Söntter  bcftrid^ene# 
ipapier  barüber  gelegt.  9J?an  gibt  bie  haftete,  menn  SBilb  ber  ^nljalt 
ift,  mit  einer  ^raft«'  ober  Strüffelfauce,  bon  ber  etma#  burd^  eine  Ijer- 
au#gcfdjnittene  Öffnung  in  bie  i]3aftetc  gefüllt  mirb.  9lad)bem  man  bie 
©pedfdjeiben  fobiel  al#  moglidj  l)erau#genommen,  mirb  fie  mieber  311- 
gebedt.  ^u  3al)mem  ÖJeflügel  nimmt  man  eine  9Iuftern-,  ©arbellcn<-, 
^'apern«’  ober  SJiordjelfauce,  mo3u  ber  ©ap  be#  gebämpftcn  fylcijd;e# 
gebroudjt  mirb.  Stiefe  haftete  fonn  and;  falt  gegeben  merben.  @# 
mirb  bann,  menn  fie  au#  bem  Cfeu  fommt,  1 — 2 5'affen  fröftige 
S3ouiflon  burdj  einen  Stridjter  in  bie  Öffnung  gegoffen  unb  lottere, 
menn  bie  i]3aftete  falt  gemorben,  mit  ipapier  berftopft. 

13*  ^oftctc  bou  ^ramt#bögclu  ober  aubcrcu  flciucn  $3ögclu. 

SfJac^bem  bie  S3ögel  get)örig  gereinigt  unb  au#genommen  finb,  fdjmibt 
man  ba#  ©ingemeibe  (bon  ^ramt#bögeln),  oljne  äJJagen,  mit  3ü)iebeln, 
S:rüffeln,  (Sljampignon#  unb  einigen  SBadjolberbeeren  in  S3utter  gelb 
unb  lä^t  e#  falt  merben.  2)ann  fdjneibet  man  311  einer  großen  i^aftete 
®/4  kg  ^albfleifd^,  V2  kg  roljen  ©d^infen  unb  V4  kg  ©ped  in  SBürfel, 
^adt  oHe#  möglid^ft  fein,  mad^t  bon  3 @iern,  3 @|löffel  SOIilc^  unb 
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S3utter  ein  feinet  Sfiü^rei,  gibt  bie§  nac^  bem  Stbfü^ten  nebft  3 @iern, 
3 (S^töffel  9JiUc^,  etlua§  S3utter,  S[Rii§fnt  nnb,  tnenn  nötig,  noc^  ettt)a§ 
@al5  gu  250  g eingeineidjtent  nnb  ftarf  ouSgebrücftem  2Beif3brot,  unb 
ftö^t  bieg  alleg  im  3Jlörjer  gnt  burd),  bo§  eg  eine  feine  garce  mirb. 
hiermit  füllt  man  bie  93ögel,  ftedt  bie  ^eine  freusmeig  burd)  bie 
?lugeid}öl)lung,  brebt  bie  glügel  um  nnb  In^t  fie  in  S3utter  unb  etmag 
SSaffer  meidb  unb  faftig,  nidjt  fro^  braten.  S)ann  rollt  man  nadb 
belieben  einen  ^Blätter»-  ober  Sutterteig  aug,  ber  mit  ber  übrigen  %axtt 
beftrii^en  mirb.  2luf  ben  2^eig  merben  bie  falt  gemorbenen  SSogel 

georbnet,  momit  übrigeng  nadb  9^r.  12  berfal}ren  toirb.  23on  ber 
tomtgbögelfauce  nimmt  mon  bag  f^ett,  gibt  braune  gleifd)brül)e, 
einige  ^d^’onenfdjeiben,  9JJord)eln,  Strüffeln,  ^albgmibber,  bereu  SSor- 
ridjtung  man  in  ben  Ißorbereitunggregeln  A.  3^r.  38 — 41  finbet,  unb 
gelb  gefcblbi^teg  9Jiel)l  baran,  füllt  etmag  baüon  in  bie  gebadene  haftete 
unb  gibt  bag  übrige  bagu. 

14,  ^albgfofjf*(S!)lo(fturtlc-)^^nftctc,  Tlan  mad^t  öon  1 kg 
SJJeljl  einen  93lätterteig,  mie  er  in  äbfd^nitt  S.  befdjrieben  ift,  fdjucibet 
i’^n  in  gmei  nid)t  gan§  gleiche  ^^eile,  rollt  ben  fleinften  einen  SJlcffer- 
rüden  bid  gum  S3oben  oug,  legt  bie  ©d)üffel,  auf  meldjer  bie  haftete 
gebaden  merben  fod,  auf  ben  S:eig,  röbert  il)u  ringgum^er  mit  einem 
S3adröbd)en  ab  unb  legt  bieg  S3latt  auf  bie  mit  S3utter  beftridicnc 
@d;üffel.  ®aun  madjt  man  öon  einigen  93ogen  Rapier  einen  93ad, 
urnmidelt  il)n  glatt  mit  einigen  angefeud)teten  alten  ©erbietten  unb  legt 
ilju  in  bie  9)litte  auf  ben  S3oben,  um  ben  inmenbigen  9laum  ber  haftete 
baburd^  nad^  93elieben  gu  er'^ö’^en,  ober  man  füdt  and)  bie  gorm  fo 
l)od;  man  mid  mit  trodenen  ©rbfen.  S)er  anbere  ^£eig  mirb  nun  ebenfo 
bid  mie  bag  Unterblatt  unb  fo  gro^  ouggerollt,  bo^  öon  bem  STeig  ein 
breifingerbreiter  dianb  um  bie  haftete  abgefdjuitten  merben  fann.  ®ag 
Dberblatt  mirb  auf  bie  ©djüffel  über  ben  ©erüiettenflo^  gedgt,  i^dt 
berbünntem  (£i  beftrid^en  unb  ber  Slanb  l^erumgelegt,  meldjer  ebenfnltg 
oben,  bod)  nid^t  an  ben  ©eiten  beftric^en  merben  barf.  ®ie  haftete 
mirb  Vs  ©tunbe  gebaden,  ber  SDedel  beim  Slnridjten  in  gan^  runber 
t^orm  ^erauggefd^nitten,  ber  .^nljalt  borfid^tig  Ijerauggenommen,  bnf5 
ber  2:eig  nid;t  brödelig  merbe,  ein  91agout  Ijineingefüllt  unb  mit  bem 
l^erauggefc^nittenen  Platte  mieber  5ugebedt.  ®iefe  5lrt  ^bbereitiing 
nennt  man  SSlinb hafteten,  i^n  biefem  f^alle  nimmt  man  gur 

Füllung  bag  9J?odturtle«=91agout  D.  9lr.  107,  bag  fel)r  bid  gel^alten 
fein  mu^.  SBill  man  fid^  bie  ©ad;e  bereinfad^en,  fo  bödt  man  nur 
einen  93lötterteigbedel,  ben  man  über  bag  in  eine  tiefe  ©diüffel  gefüllte 
9?agout  bedt. 
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15,  Sd)ttto(f()oftc  ^^aftetc  üou  ^arce»  lütrb  511  berfetben 

ein  Blätter-  ober  S3utterteig  oon  750  g 9J7e()l  unb  fotgenbe  ^arce 
gemarfjt:  ^2  kg  3^inbf(eifc^,  V2  kg  V2  kg  ©d^toeine- 

unb  V2  kg  toerben  mit  bem  nötigen  ©dg  fe!^r  fein 

getjücft,  fobann  8 fdjöumig  gefdfilngene  @ier,  SO^u^fat,  meiner  ijßfejf^er, 
eine  geriebene,  in  S3utter  gefdjinorte  große  ^tfiebel,  gon5  fein  ge^adter 
®rogon,  S3afi(ifiim  nnb  SJ^etiffe,  ettoa  130 — 160  g gefto^ener  3tt)iebad, 
ein  i^aar  Waffen  Söein  ober  gteifdibrülje  gut  bamit  burc^gentengt. 
5)arauf  legt  man  eine  ©ßringform  big  oben  t)in  mit  auggeroKItem  Seig 
nac^  5(bfd)nitt  S.  ^x.  4 aug  nnb  füllt  bie  gorce  l)inein,  bebedt  fie  mit 
Oberblatt  unb  9ianb,  mac^t  eine  S3ergiernng  barauf  unb  beftreid;t  bie 
ißaftete  mit  @i.  SDann  toirb  biefe,  nadjbem  in  ber  91Zitte  eine  Öffnung 
gemad^t  lonrbe,  1V2  ©tunbe  gebaden  nnb  eine  kapern»’,  ©arbeden«*, 
iiluftern=>,  Sljamßignon-  ober  eine  gute  ^raftfauce  ba5u  gegeben. 

16.  3öarme  ^.)5aftetc  üou  ^ä^udjeu  (Mfen)  ober  Xauben^ 
au(^  OOtt  ^albfleif^.  @g  mirb  eine  SSlinb-ißaftete  nad^  97r.  14  unb 
ein  grdaffee  bon  |)äl)nd)en  ober  5:auben  mit  feinen  Zutaten  ober  ein 
feineg  Mbfleifd^=grifaffee  gemadjt,  mie  man  eg  unter  ben  Steife^- 
fpeifen  (D.  9tr.  100  unb  101)  finbet,  foldjeg  mit  etmag  ©auce  in  bie 
^.l^aftcte  gefüllt  unb  bie  übrige  bagu  gegeben.  ^albfleifcl)'’t^'rifaffee  fann 
man  nod)  burc^  SlUbberflo^djen  (5lbfc^nitt  Q.)  berfeinern. 

17,  'jßaftctc  bon  .gä^ut^cu  mit  ©djinfeus^arcc.  gette  $öl)nc^en 
merben  in  je  hier  Seile  gefefmitten,  in  einer  S3raife  (Snmpfbrül^e 
A.  97r.  22)  gar  gemad)t,  bamit  fie  meijs  bleiben.  ^iber  ißaftete  für 
14 — 18  ißerfonen  rechnet  man  4 — 5 §ä^nd)en  unb  750  g — 1 kg 
rollen  ©d^infen.  Serfelbe  mirb  mit  etmag  ©dliinfenfett  gaii5  fein  gc- 
l)adt,  4 @ier,  melc^e  mit  Butter  nnb  4 ©ßlöffel  3)Kl(^  5um  Üiüljrei 
gemadit  finb,  etmag  eingemeic^teg  unb  auggebrüdteg  SSeijibrot,  9}higfat 
unb  97elfenpfeffer,  2 @ier,  bag  äu  ©c^aum  gefc^lagene  SBei^e  unb  eine 
Ijaibe  Saffe  gefc^molgene  23utter  l)in5ugegeben  unb  gur  garce  unter- 
einanber  gemifdd-  I5)ic  ^ölfte  babon  mirb  auf  einen  in  bie  ©d^üffel 
gelegten,  1 cm  bid  auggeroHten  ©aljueteig  geftridjen,  bie  ^ö^nd^en 
barauf  georbnet,  mit  garce  bebedt  unb  übrigeng  nac^  97r.  12  berfal^ren. 
93on  ber  S)ämpfbrül)e  nimmt  man  bag  f^ett,  gibt  gleifd;brü^e,  ge- 
f(^mi|teg  etmag  SBein,  3d^^onenfaft,  S07ugfatnu^,  ganje  Köpern 
ober  feinge^adte  ©arbeiten  Ijingu  nnb  rül)rt  bie  ©auce  naep  ^Belieben 
mit  einigen  ©ibottern  ab. 

18.  ©nglifc^c  5(eift^»$nftetc.  älian  nimmt  gu  einer  ©Rüffel 
für  8 ^erfonen  250  g SD7el)l,  200  g S3utter,  1 @i  unb  V2  Obertaffc 
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faltet  SBaffer,  inadjt  r^ieröoit  tm  hatten  einen  3:etg,  ben  man  gnt  üer- 
arbeitet  nnb  in  5toei  nii^t  gan^  gteidje  2:eUe  jd;neibet.  ®en  fieinften 
^eii  rotft  man  au§,  fdjneibet  breifingerbreite  Streifen  baranS  nnb 
belegt  bamit  ben  3ianb  einer  tiefen  Sc^üffet,  metd;e  man  öort)er  mit 
öntter  beftrid^en  !§at.  ®ann  nimmt  man  faltet  gebratene^  gteifc^  — 
©efiüget  ober  and;  üerfc^iebene  Slefte  — fc^neibet  e§  in  fteine  paffenbe 
Stüde,  legt  nun  einige  Spedfc^eiben  auf  ben  ©oben  ber  Sd^üffet  nnb 
ba§  f^teif(^  barauf,  inbem  mon  Satg,  97etfenpfeffer  unb  nac^  ©etieben 
and)  oufgerodte  f^teifdiftö^c^en  bajmifd^en  legt.  SÜtan  gibt  1 — 2 ^£offen 
fröftige  gteifd)brüt)e  borüber,  rodt  bo§  onbere  Stüd  3::eig  runb,  etmoS 
größer  al§>  bie  Sd^üffel  on§  nnb  legt  e§  über  ba§  f^Ieifc^.  ®en 
übeidjängenben  SCeig  biegt  man  mie  eine  feine  dtode  nnd^  innen  unb 
brüdt  it)u  mit  gtoei  f^ingern  runb  |erum  an,  um  ben  dtanb  5U  formen, 
unb  beftreid^t  bo§  (Sange  mit  berbünntem  ($i,  ma^t  in  ber  SJtitte  gtoei 
©infc^nitte  in  ben  2:eig  nnb  tö^t  bie  ijSaftete  1 — 1V4  Stnnbe  baden; 
bod§  mu§  bie  Dberf)i^e  ftärfer  atg  bie  Üntert;i|e  fein. 

S07an  gibt  bie  haftete  auf  ber  Sd;üffet,  in  loeti^er  fie  gebaden  ift, 
gur  2:afet. 

19.  Pie.  ^u  biefem  Öierid^t  eignen  fic^  an^er  §amnietf(eif(^ 
audt)  öorgugSmeife  9tinb§tenbe,  mie  bie  beften  Stüde  oon  jeber  anberen 
gteifd^art.  @emöt)ntid^  mirb  biefe  engtifc^e  Speife  in  einer  mit  ©utter 
au^geftricpenen  ^orgedanfd;üffet,  unb  oft  mir  mit  ©utterteig  bebedt, 
im  ©ratofen  geboden. 

SBirb  ^ommetfteifc^  gum  ^ie  beftimmt,  fo  nimmt  man  bie  ^otetett§ 
nac^  bem  ^alfe  ^in,  fcpneibet  ba§  gett  unb  bie  ^aut  babon,  bie  S^nocpcn 
perauä,  ftopft  bie  Stüde  mürbe,  ftreut  Satg  unb  ©feffer  barüber  unb 
beim  ©inlegen  etmaS  feingetjadte  ^miebetn  bagmifd)en. 

^atbfteifd^  mirb  opne  |)ingutun  bon  3tüiebein  auf  gteid;e  SBeij'e 
bepanbett,  bod^  fommt  nocp  etmag  gepadter  Sped  pingu  unb  ftet^ 
V4 — V3  I f^teif^brüpe. 

SBünf(^t  man  ben  ^ie  bon  tauben  gu  bereiten,  fo  merben  biefe 
gertegt  ober  andp  ouggebeint,  bann  mürgt  man  fie  mit  Satg,  etma§ 
fein  gepadten  ^miebetn,  Sdpnitten  bon  magerem  Sdpinfen  unb  gicjst 
ftatt  SBaffer  fanre  Sapne  in  bie  t^-orm. 

©u  alten  Pe§  niadpt  man  einen  ©utterteig  bon  375  g 9D7ept  nadp 
borpergepenber  Stngabe,  rodt  bobon  ein  Stüd  gnm  ®edet  au§  nnb 
benu^t  ben  übrigen  $eig  gnm  3tn§tegen.  ^Darauf  beftreidpt  man  ben 
©oben  einer  Stuftonfform  mit  ©utter,  tegt  biefelbe  mit  ^eig  an§,  füdt 
fie  bi§  oben  pin  mit  bem  beftimmten  Steifdp,  mobei  man  tagenmei§ 
etmag  gang  fein  gefto^enen  ©miebad  nnb  Satg  burdpftreut.  ®ann 
S)aüibi8,  floc^bud^.  18 
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gie^t  man  joüiet  SBoffer  mit  gelobtem  gteifd^ejtraft  ^tngu,  ba§ 
beinal)e  mit  bem  ^teiidf)  gfeic^fte^t,  f(^tägt  ben  etma§  überfte^enben 
5:eig  t)inein,  legt  ben  3::eigbedet,  metdjer,  bamit  er  gut  jc^Iie^t,  bie  * 
Öirö^e  ber  f^orm  ^aben  mu^,  borouf  unb  bäcft  ben  ^ie  in  einem 
^ei^en  Dfen  etma  1 — 1^4  @tunbe. 

S3eim  5tnric^ten  mirb  öon  bem  $eig  gnm  ^teifd^  gegeben,  mie  ba» 
bei  jeber  haftete  mit  S3utterteig  gefd^ie^t. 

20.  ^nftctc  öon  ©d^infen.  V2  kg  feinet  SQte'^I,  200  g Butter, 

1 @i,  Vio  ^ bide  faure  ©a'^ne.  9Jtan  mad^t  babon  mit  einem 
9Jte[fer  einen  S^eig,  fi^neibet  it)n  in  mehrere  5:eite  unb  rottt  jeben  5:eil 
mögiic^ft  bünn  ou§.  S)ann  mirb  eine  ober  eine  eiferne 

^offerolle  mit  SSutter  beftric^en  unb  mit  Seig  aufgelegt,  ^ugleit^  mirb 
geteerter  ©d)infen  mit  etmo§  gett  (ba§  Ie|te  bom  ©d)infen  fann  ba5u 
benu|t  merben)  unb  mit  einer  ^J^tebet  gang  fein  ge^odt;  5U  biefer 
Portion  get)ört  ein  tiefer  2^eder  bod.  dlun  merben  5 — 6 (Sier  geftopft, 
mit  V2  I bider  guter  ©atjue,  9Jtu§!at  unb  bem  ©d^infen  burc^ge«» 
rü^rt  unb  bon  biefer  f^orce  ein  Ringer  bid  über  ben  2:eig  geftric^en, 
ein  runbe§  SSIatt  Steig  barouf  gelegt  unb  fo  obmed^fetnb  fortgefa!^ren, 
bi§  ein  ©tüd  5:eig  ben  ©djtu^  mac^t.  ®ie§  mirb  bei  ftarfer  ^i|e  eine 
©tunbe  geboden  unb  umgeftür^t  5ur  3^afel  gegeben. 

21.  ^oftctc  öon  fRö^rnubcItt  mit  ©(^inlcn  unb  ^äfc.  S)ie 
Stnmeifung  ift  im  ?Ibfd^nitt  I.  5U  finben. 

22.  ^nftctc  bon  ©t^infemreften  mit  9ZnbcItcig.  ®ie  2In- 
meifung  ift  im  5lbfd^nitt  I.  5U  finben. 

* 23.  ^rcbö=fPaftctc  ober  f^rifnffee  in  9tciö.  ©ie^e  D.  dtr.  248. 

24.  '^Saftete  bon  nngcfot5cncn  ©ee=  nnb  ^tn^fifd)cn.  3b 

einer  haftete  merben  bie  f^ifd)e,  metd^er  2lrt  fie  ond^  fein  mögen,  ge=« 
fd^uppt,  ausgenommen  unb  entgrötet,  fomt  ben  Sehern,  mobon  bie 
ÖJaüe  entfernt  merben  mu^,  gemafdien  unb  in  paffenbe  ©tüde  ge^ 
f(^nitten.  ®iefe  merben  mit  ©ot§  einige  ©tunben  t)ingefteßt  unb  nac^ 
dir.  10  bis  5um  anberen  2:age  in  eine  SDtarinabe  gelegt,  morauf  man 
fie  mit  einem  ^£ucf)e  abtrodnet  unb  mit  einem  reid^üd^en  ©tüd  ©utter 
5um  ©teifmerben  in  eine  Pfanne  tegt,  aber  nid^t  meid;  merben  lä^t. 
3ugteidt)  mad^t  man  einen  S3tätter-'  ober  Sntterteig  bon  750  g — 1 kg 
Äet)t  nnb  fotgenbe  f^orce:  1^/2  kg  f^ifd)fleifd;  mirb  auS  §aut  unb 
Öiräten  getöft,  mit  ©at§  fein  ge^adt,  moburc^  eS  meife  bleibt,  unb  mit 
ber  f^ifc^butler,  getjadten  ©d;aIotten  ober  3tüiebetn  geijörig  burd^- 
gefebmifet.  S)onn  gibt  man  375  g in  fattem  SBaffer  eingemeic^teS 
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unb  au§gebrüdte§  SSeiprot  neb[t  3 (Stern  tjin5u  unb  rprt  bie  9J7aj'je 
über  bem  geuer,  bi§  fie  fid;  öom  ^Jopfe  löft,  roorauf  mon  fie  etlna§ 
obfü^en  töp.  2)ann  rüpt  man  125  g 511  ©apie  5errüt)rte  33utter, 
noc^  3 @ier,  9J7u§fot  unb  feingetjadte  ^eterjUte  burct).  (Sollte  bie  ^arce 
ju  fe[t  fein,  ma§  man  leidet  erproben  fann,  menn  mon  ein  ^tö^d^en 
aufroKt  unb  in  fodfienbem  SBaffer  eben  ouffodijen  läp,  fo  gibt  man  nocf) 
etmo§  Sapne  ober  fatteS  Sßoffer  !f)in5U.  ®onn  mirb  mie  in  97r.  12  ein 
Unterbtatt  üon  bem  ^£eig  ou§gerollt,  barüber  geftrid^en,  mit  '^i\dy 
ftüden  belegt  unb  fo  obmed^fetnb  fortgefapen.  97od^  ber  SJätte  pn  mup 
mie  bei  allen  ijSafteten,  ber  ^npatt  erpöpt  bergförmig  eingelegt  merben, 
Me  oberfte  f^arce  mit  ©pedfc^eiben  belegt  unb  in  ber  SOHtte  eine  runbe 
Öffnung  in  ba§  ^ineingetegte  gemacht  merben.  Übrigen^  mirb  bie 
ißaftete  nact;  97r.  12  geformt  unb  geboden  unb  eine  ^eb§-,  9Iuftern«>, 
(Sarbellem  ober  folgenbe  Sauce  bogu  gegeben,  bon  ber  mon,  mie  immer, 
ein  poar  SToffen  pineinfüttt:  Sutter  unb  3JieP  löp  man  getbtid^ 
merben,  rüprt  gteifdE)brüt)e,  Satg,  9J?u§fatbtüte,  ^d^obenfaft  ober 
ftott  ber  lederen  etma§  bon  ber  SJtarinabe  pn^u;  pot  man  ^reb§«> 
fcpmonje,  ^ecptlebern  unb  ^arpfenmitcp,  fo  gibt  man  bie§  in  Stüddjen 
gef(pnitten  mit  §ur  Sauce,  bodp  bürfen  erftere  nidp  mitfodpen,  fie 
merben  gutept  burc^gerüprt.  9Jton  fann  aucp  etmo§  f^orce  änrüd» 
bepotten,  ipr  mit  ^rebSbutter  eine  rote  f^arbe  geben,  ober  fie  mit  ob- 
gefodptem,  burcp  ein  .f)oorfieb  gerüprten  Spinot  grün  färben  unb  gu 
fteinen  ^to^cpen  oufrollen,  meld^e  mon  in  f^difd^brüpe  ober  gefat5enem 
SSoffer  gar  fod^t  unb  in  bie  Sauce  fegt,  ^utept  mirb  biefe  mit  etmo§ 
feingepadter  ißeterfilie  unb  einigen  ©ibottem  abgerüprt. 

25,  fpoftctc  bon  gntijcn  ^ifcpcn.  Steine  ^edjte  ober  onbere 
gifcpe  merben  gefcpuppt  unb  ouf  folgenbe  SBeife  entgrätet:  3)tan 
fcpneibet  fie  unauSgenommen  om  Üiüdgrot  ber  Sänge  nocp  mit  einem 
fd^orfen  SJteffer  ouf,  nimmt  fie  ou§,  mäfdjt  fie  rein,  löft  alle  träten 
au§  bem  f^leifcp  unb  fticpt  ben  ^opf  om  Ütüdgrat  ab,  bodp  mu|  bie 
.*0out  om  S5ou(pe  unbefdpäbigt  bleiben.  2)onacp  merben  fie  mie  in 
^r.  24  mariniert,  mit  ber  befd^riebenen  fSorce  gefüllt  unb  auf  ein  mit 
Spedfdpeiben  belegtet  Unterblatt  Oom  S3utterteig  georbnet.  ;^m  übrigen 
ri(ptet  man  fidp  nocp  iJtr.  12. 

26.  5tal=f|5oftetc.  Sie  mirb  gemocpt  mie  97r.  24,  inbe§  bleibt 
bo§  iRüdgrat  im  3lot,  unb  gur  f^arce  merben  einige  feingepadte  Satbei- 
blätter  gefügt.  §ot  man  feinen  gifcp  5ur  garce,  fo  fann  man  ol§  ?lu§- 
pilfe  geriebene  Semmel  mit  Stüdepen  Sutter  unter  unb  über  ben  5lal 
ftreuen.  ®er  S:eig  §u  biefer  haftete  borf  nidpt  fett  gemocpt  fein,  „(^uter 
Steig  ju  2:orten  unb  i|5afteten",  Slbfdpnitt  S.,  ift  paffenb  bogu. 

18* 
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27.  @tf)üffd=$aftctc  t>on  Sad^ö.  2)er  Sqc^§  mtrb  gefd^u|)|)t, 

in  ©djeiben  gefd^nitten,  einige  ©tnnben  nod^  9'Zr.  24  mariniert  unb 
in  ber  S3rüt)e  eben  I)ei^  gemacht.  man  eine  garce  nac^ 

9lr.  24  nnb  bon  250  g 9Jtel)t  einen  93(ätterteig,  rodt  i^n  an§,  be- 
[treidji  bie  beftimmte  ^orm  mit  $8ntter,  legt  bie  ."pölfte  ber  ^aree, 
gteid)mä§ig  au^einanber  gebrüdt,  öon  ber  ^ide  eine^  falben  f^ingerg 
(jinein,  tegt  bie  Sm^gfd^eiben  barauf  unb  bebedt  jte  mit  ber  übrigen 
^arce.  ®ann  mirb  ber  au^geroHte  S3(ätterteig  barüber  gelegt,  ein 
^^anb  nebft  SSer5ierungen  baranf  gemacht,  mit  einigen  deinen  (Sin-» 
fdjnitten  berfel^en  unb  bie  haftete  1^2  — 2 ©tunben  gebaden.  (£§ 
gehören  bagu  biefelben  ©aucen  mie  in  dtr.  24;  am  angene^mften 
möd;te  jebod^  eine  gute  ^rebgfauce  fein. 

28.  fHuffifrf)C  fßaftetc.  1 kg  2ad^§  mirb  enthäutet  unb  au§  ben 

©raten  gelöft  unb  ot^bann  in  feine  ©d^eiben  gefd^nitten,  bie  man  mit 
©atg,  Pfeffer  unb  9Jtu§fatnu§  beftreut  unb  in  ^Butter  mit  feinen 
Sl'räntern  gar  bünftet.  Sluc^  eine  gro^e,  bor^er  in  gdegte  ©önfe«’ 
leber  mirb  in  ©d^eiben  getedt  unb  in  Butter  gebämbft,  fomie  12  ©ier 
^art  gefotten  unb  250  g ^arotinareig  in  guter  ^deifc^brül^e  mit 
Butter  unb  ©al^  meid^  unb  fömig  gefod^t.  borbereitet, 

beftreid^t  man  eine  ^aftetenreifform  mit  SSutter,  tegt  fie  mit  S3ntterteig 
au§,  ftreid^t  auf  bem  ^oben  unb  an  bie  ©eiten  ber  f^orm  eine  ©d^idjt 
dtei§  unb  tegt  nun  bie  ^ötfte  ber  gifd^ftüde  ein,  beftreut  fie  mit  ben 
geriebenen  tjarten  (Siern,  tä^t  bann  ©önfeteberfd^eiben  fotgen,  bie 
ebenfo  beftreut  merben,  unb  fätjrt  fo  fort,  bi§  alle§  berbrauc^t  ift.  ®ann 
ftreic^t  man  bie  S3utter,  in  ber  f^ifc^  unb  ©änfeteber  gebünftet,  über  bie 
teilte  ©dt)id^t,  bebedt  fie  mit  fRei§,  bebedt  bie  Dberftäd^e  mit  ©üed=» 
ptatten  unb  bädt  fie  im  Ofen  gotbbraun.  ®ie  ißaftete  mirb  mit  einer 
St'reb^fance  ^ur  Safet  gegeben. 

20.  f|$aftcte  bou  übriggeblicbencm  ©todfift^.  ^ier^u  nimmt 
man  jeben  betiebigen  Sntterteig  bon  500  g äRe’^t,  gerfdtmeibet  it)n 
in  2 ieite  bon  nicpt  gteic^er  ©rö^e,  roitt  ben  fteinften  2:eit  2 dReffer- 
rüden  bid  au§  unb  betegt  bamit  eine  f^orm  ober  ein  eiferne§  Sörat- 
pfännc^en,  metd^e^  mit  33ntter  beftrid^en  unb  mit  f^abennubetn  beftreut 
ift.  SDann  5erteitt  man  etma  2 tiefe  2:eller  boll  gefod^ten  ©todfifd^ 
in  deine  ©tüde,  meidt)t  375  g bünn  abgefd)ötte§  SSeiprot,  mobon 
bie  Trufte  getrodnet  unb  gerftopn  mirb,  in  ^itc^  ein,  brüdt  e§  ftarf 
au§  unb  ^errüpt  e§,  pdt  nun  unb  ©c^nitttaud^,  ftreut  bie 

feingeftopne  S3rotrinbe  auf  ha§>  Unterbtatt,  gibt  eine  Sage  ©todfifd), 
etma§  ©atg,  reic^tid)  in  ©tüdc^en  jerpftüdte  Butter,  gepdten  ©d)nitt<- 
(aip,  bon  bem  au§gebrüdten  SBrot,  mieber  ©todfifcf)  unb  fäpt  fo 
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fort,  big  atteg  oerbrauc^t  ift.  ®ann  fd^tögt  matt  6 gange  @ier  mit  V4 1 
(Sa’^ne,  mürgt  eg  mit  ©atg,  9J^ugfat  imb  etmag  ißfeffer  unb  füllt  bieg 
löffelmeife  barüber;  legt  bag  obere  ^eigblatt  barauf,  bädt  bie  ißaftete 
in  etma  1^/4  ©tunbe  bnnfelgelb  unb  gibt  fie,  auf  eine  '^ei^e  ©d^üffel 
umgeftürgt,  allein  ober  mit  einer  ^eterfilienfouce  gur  2:afel. 

30.  (Snglifc^c  f|5aftetc  bon  DfJ^abnrbcr.  aJion  moc^t  einen 
2:eig  nacl)  97r.  18,  teilt  il)n  in  gtnei  2:eile  unb  rollt  jebeg  @tüd  aug, 
belegt  mit  einem  ^latt  beg  auggeroHten  2;eigeg  eine  ^orm  ober  S3acf=’ 
f(^üffel  unb  ftreut  etmag  gefto^enen  3iüiebad  barüber  !^in.  ®ann 
nimmt  man  S^^abarber  — bie  SSorridfitung  ift  im  ^bfclinitt  0.  (^Dm=> 
pottg)  mitgeteilt  — unb  legt  i^n  lagenmeig  mit  ^ucfer,  ^imt,  Bü^mnen- 
fc^eiben  (ol)ne  ^erne)  unb  etmag  gefto^enem  ßlümbacl  auf  ben  S^eig, 
bedt  bag  anbere  3::eigblatt  barauf  unb  üerföljrt  meiter  nad^  97r.  18. 

31.  Apple-Pie  — cuglifdje  DbftVaftetc.  ®er  Seig  unb  bie 
^Bereitung  biefer  if5aftete  ift  mie  bei  ber  5ltr.  30.  97adl)bem  eine  tiefe 
©dl)üffel  mit  einem  S:eigranbe  auggelegt,  füllt  man  biefelbe  mit  ge«> 
fd^älten,  in  je  üier  Steile  gefc^nittenen  Äpfeln,  ftreut  gehörig 
^itronenf(^ale  ober  ^tmt  logenmeig  burd;  unb  gibt,  menn  bie  Epfel 
im  f^rüljjolir  nid^t  me^r  faftig  unb  meid^  finb,  ein  bcmt  Staffen  SSein 
unb  ^itronenfd^eiben  ^ingu.  ®ann  mirb  bag  Öberblatt  barüber  gelegt 
unb  übingeng  gang  nac^  97r.  30  berfa^ren. 

Slnmerfung.  @inc  entfpred^enbe  haftete  fann  mon  audt)  bon  Pflaumen 
unb  ^irfd^en  mad^en. 

32.  ^alte  ^ofcn^ilSaftctc.  S)ag  Sftüdenfleifd^  bon  gtoei  jungen 
großen  §afen  mirb  gel)äutet,  ber  Sänge  nad^  abgelöft,  mit  l)albfinger=’ 
lang  unb  fteinfingerbid  gefdfinittenem  melc|er  borlier  mit  ©alg, 
ipfeffer  unb  feingefd)nittenen  ©d^alotten  gemürgt  ift,  burdjgogen.  ®ann 
legt  man  in  eine  flad^e  ^afferode  80  g SSutter,  bag  in  ©tüdfe  ge» 
f(^nittene  Sleifd^,  2 (g^löffel  boH  feinge^adte  ^Jrüffeln,  2 S^loffel  ß^ljam- 
pignong,  ©alg  unb  Pfeffer,  lä^t  atteg  auf  ftarfem  geuer  10  3JJiuuten 
lang  bämbfen,  ftedt  eg  gurüd  unb  nimmt  ben  etmag  abgefülilten 
l)att  ’^eraug.  S)ag  Sleifd^  bon  ben  ^afenfnod^en  mirb  bon  ^aut  unb 
©el)nen  gänglid^  befreit,  mit  einem  gleid^en  ieile  frifd^em  ©ped  fepr 
fein  geliadt  unb  banad^  im  SDZörfer  geftofeen,  mobei  mon  ad^t  ge=> 
mafcliene  unb  entgrötete  ©arbeden,  130  g 93utter,  einen  S^löffel  bod 
feingefc^nittene  unb  in  Sutter  meid^  gebämpfte  ©d^alotten  pingu  gibt 
unb  odeg  gut  bermengt.  S)iefe  gorce  mirb  mit  ©alg,  meinem  ^4^feffer, 
^ugfotnu^,  geflogenen  ©emürgnelfen,  aud§  mit  S:^ümion  unb  Äa- 
joran,  menn  mon  ben  (Sefd^mad  angenehm  finbet,  gemürgt  unb  mit  bev 
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©auce,  jporin  ba§  ^leijc^  gebämpft  tüorben,  öermifd^t.  darauf  belegt 
mau  eine  ouate  ^orm  mit  ^^nftetenteig,  beffen  S3ereitung  im  Slbfd^nitt 
„Sadmerr'  mitgeteitt  ift,  gibt  bie  §ätfte  ber  garce  !^ihein,  legt  ba» 
gleijc^  barauf,  bebecft  e^  mit  ber  übrigen  garce,  mac^t  einen  ^ecfet 
üon  ^eig  barüber,  bäcft  bie  ijKaftete  bei  guter  |)i|e  1 — 1^'4  ©tunbe 
unb  gibt  jie  falt  5iir  Safet. 

33.  Spalte  ^etbj^ü^ncr=^aftctc.  2)ie  ^etb^ü^ner  raerben  mit 
©al5  unb  ßJemürgen  eingerieben,  eingetn  in  SBeinbtätter  gemiefett  unb 
in  SSutter  nic^t  5U  meic^  gebäntpft  ober  in  einer  ftarfen  2)ämüfbrü^e 
(A.  97r.  20)  gar  gemacht  unb  fatt  in  fteine  ©tüde  gefd^nitten.  3^^ 
garce  nimmt  man  eine  Keine  ^albgmibber,  etma§  ^atbfteifd^  unb 
©üed,  ^adt  alte^  rec^t  fein  unb  mür^t  e§  mit  ©a^  unb  2JJu§fat. 
(SSünfdjt  man  bie  haftete  nic^t  fonge  auf5ubemaf)ren,  fo  fann  man  nod^ 
in  Söaffer  eingetueid)te§  unb  ftarf  au§gebrüdte§  SSeiprot  unb  einige 
@ier  tjingugeben.)  9J7an  ma(i)t  nun  einen  SBafferteig  nad^  9^r.  10, 
belegt  itjn  mit  ©üedf (Reiben,  ftreidjt  Va  ber  garce  barüber,  legt  bie 
©tüddjen  getbt)üt)ner  barauf  unb  fteKt  in  ber  9)Ktte  4 ©tüddjen  auf- 
red)t  t)in,  bamit  inmenbig  eine  Öffnung  bteibt,  meit  bie  i^aftete,  menn 
fie  feine  Suft  tjat,  teic^t  pla^t.  ®ann  fommt  mieber  f^arce,  f^etbpfiner, 
unb  guteljt  madjt  garce  ben  ©d^Iu^.  2)ie  ißaftete  mirb  nun  meiter 
nad)  dir.  2 be^anbelt  unb  brei  ©tunben,  am  beften  in  einem  ^onbitor- 
ofen,  gebaden.  97ad)bem  fie  gar  getnorben,  gie^t  man  burdt)  einen 
Stridjter  1 — 2 Staffen  braune  ^'raftbrüf)e  !§inein,  üerftopft  nad^  bem 
©rfaiten  bie  Öffnung  mit  ißetpier  unb  ^ebt  bie  ißaftete  bi^  gum  @e- 
braud)  auf. 

©oIcf)e  ißafteten  Ratten  fic^  im  SSinter  mefjrere  SBod^en. 

34.  ^oltc  ^albflcifd^'fPaftetc.  @in  ©tüd  ^albfleifd)  non  etma 
1 — 1V2  kg  tüirb  in  Söürfel  gefd^nitten  unb  mit  SSein  unb  bem 
nötigen  ©alg  patbgar  gefoept.  ®ann  merben  gan^  tuenig  Sorbeer- 
blätter,  (S)en)ür§netfen,  ^^feffer,  äJlorcpeln,  eine  ipeterfilienmur5el  unb 
eine  3^öiebel  ba5U  getan  unb  ade§,  gut  gugebedt,  eine  ©tunbe  lang^ 
fam  gefoc^t.  Unterbe§  ^adt  man  eine  f)albe  ©c^mein^teber,  metc^e 
Dörfer  in  ^ei^em  SSaffer  au^gejogen  ift,  gan5  fein,  rüf)rt  fie  biirc^ 
einen  ®urc^fdjtag,  bamit  ade§  häutige  entfernt  merbe,  unb  üer- 
mifd)e  fie  mit  Vs  kg  ge^adtem  ©^meinefleifc^,  ©alg,  Pfeffer, 
fatblüte,  9)7u§fatnu^,  gefto^enem  S:f)t)mian,  äJ^ajoran,  kapern  unb 
2 gan5en  (£iern,  fugt  bie  mit  bem  ^atbfleifd^  gefolgten  SJJorc^eln,  fein 
gefepnitten,  5U  biefer  f^arce,  melcpe  gut  üermengt  merben  mu§.  darauf 
nimmt  man  ba§  ^atbfleifc^  üom  geuer,  gie^t  e§  auf  ein  ©ieb,  bringt 
bie  ©auce  mieber  auf§  ^euer  unb  tö^t  fie  ^ugebedt  gut  einfoepen. 
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9hnt  lüirb  bie  ^aftetenform,  treidle  genau  fdjlie^en  mu^,  mit  ©t?ecf 
aufgelegt,  eine  Sage  garce  l^ineingetan,  bann  Möfteifd^mürfel  barauf 
öerteitt  unb  jo  abmec^jelnb  bie  j^orm  gefüllt,  mobei  5um  ©cf)tu§  bie 
gange  haftete  mit  j^arce  bebeift  mirb.  üerjd^iebenen  Sagen 

gie^t  man  bie  gut  eingetoc^te  ©auce  bon  ^atbfleijd)  unb  tö^t  bie  haftete 
bei  gutem  j^euer  3 ©tunben  baden.  S3eim  §eran§ne^men  berjetben  mirb 
ringsum  ber  ©üed  meggefd^nitten,  bie  haftete  fatt  mit  einem  fd^arfen 
9}?effer  in  gierlid^e  ©d^eiben  geteilt  nnb  gnm  ^Butterbrot  jerOiert. 

35,  jpicfni(f-j|$oftetc.  9J7an  bädt  eine  33Iinbüoftete  noc^  9^r.  14, 
brät  ingmifd^en  12  Keine  gitetbeeffteafä  in  SButter  braun  unb  faftig, 
unb  Io§t  fie  abtropfen.  10  (Sier  merben  !^art  gefodjt  unb  mit  200  g 
gefoc^tem  ©d^infen  in  Keine  SBürfel  gefdjuitten,  aud^  merben  20  Keine 
©§am|)ignon§  in  j^teifd^brütje  meid^  gebärnpft.  S07an  nimmt  ben  ®edet 
bon  ber  gebadenen  haftete,  füKt  fie  fdjid^tmeife  mit  93eeffteaf§,  ©d^infen, 
(Siern  unb  (5I)am|)ignon§,  beftreut  jebe  Sage  mit  ^ertgmiebetn  unb 
kapern,  unb  beträufelt  fie  mit  einigen  Söffetn  f^teifd^gaKert.  ®ie§ 
f^teifd^gaKert  er'^ält  man  burd^  SSerfodjen  ber  SSratenbrütje  unb  ber 
Stjampignonbrü^e  mit  Va  ^ SKaffer,  Va  ^ortmein,  1 Söffet 
(Sftragoneffig  (mer  feine  ©äure  Hebt,  tä^t  i^n  fetjten),  unb  10  g 
gteifd^ejtraft.  9JJan  berfe^t  biefe  SÖHfd^ung  mit  10  g anfgetöfter 
meiner  (^etatine  unb  benutzt  ba§  OJetee  ^atb  an§gefüt)tt.  9Jian  ftettt 
bie  haftete,  nad^bem  man  ben  ®edet  aufbedte,  einen  iag  füf)t,  bebor 
man  fie  auftifd^t.  37od^  SBetieben  fann  mon  eine  S^iemoulabenfauce 
nod^  bagu  geben. 


II.  Kleine  pafteten. 

36.  tBom  S3ndcn  ftciner  fjSöftctcn.  fotd^en  eignet  fid^  be- 
fonberg  ein  ^Blätterteig,  bod^  fonn  and^  ein  S3ntterteig  bogu  genommen 
merben.  3Jtan  rottt  it)u  bünn  ang,  fti(^t  mit  einem  SBoffergtag  boppett 
fobiet  SSoben  aug,  atg  man  ^aftetd;en  gu  traben  münfdjt,  legt  bie 
|)ätfte  auf  eine  mit  Rapier  auggetegte  $Badptatte  nnb  ftid^t  fie  mittctg 
eineg  Keineren  ©tafeg  nod^matg  aug,  moburd^  bie  Ütänber  gebitbet 
merben.  Sebor  man  biefe  genau  paffenb  auftegt,  beftreid)t  man  bcg 
Bufammen^atteng  megen  ben  3(lanb  ber  Unterbtätter  mit  etmag  fattem 
SBaffer. 

S)ie  ^aftetd^en  merben  nad)  Eingabe  bor  ober  nad^  bem  93oden 
gefüllt.  9Jton  gibt  i^nen  eine  ftarfe  SJHttet^i^e  unb  fiept  in  10  äJtinuten 
einmot  nacp,  beim  S)urcpbrecpen  eineg  ^aftetcpeng  täpt  fiep  om  beften 
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ba^  Ö^orjeitt  er:proben.  ®ie  gorce  mac^t  man  bicf,  aber  nid^t  fteif, 
füllt  fie  redjt  l)ei^  in  bie  gebadenen  ^aftetdien,  melc^e,  inenn  fie  auö 
^Blätterteig  befteljeu,  üorljer  intnenbig  etmaö  eingebrüdf  tnerben  müffen, 
imb  gibt  biefe  tnarm  gur  5::afel. 

§at  man  ^aftetclien  beim  ^onbitor  baden  laffen,  mag  man  in 
©tobten  fo  gut  Ijoben  fann,  nnb  erholt  fie  nid§t  gang  l)ei|,  fo  fe^t  mon 
fie  bor  bem  güden  etma  5 dRinnten  in  einen  l^ei^en  0fen. 

Sllg  treplid^en  @rfa^  für  fleine  ^ofteten  fann  man  jebt  S:eig=’ 
f ruft  oben  in  öerfd^iebenen  gönnen  taufen,  bie  bom  dRunbfo^  6.  M. 
beg  ^aiferg,  §errn  gnbide,  erfunben  finb.  @ie  merben  bor  bem  (Sin- 
füllen  ebenfadg  burd^  unb  burd^  ^ei^  gemocht.  R?or  ben  ^Blätterteig- 
fjoftetc^en  beg  ^onbitorg  !^oben  fie  ben  JBorrang,  ba§  fie  fid^  unber- 
änbert  gut  monotelong  alten,  olfo  immer  borrätig  fein  lönnen. 

3lnmcrfung.  2>ie  beim  ?lu§ftecben  bcr  Stäuber  entftanbenen  S^lättd^en 
fönnen  mit  (Si  beftrid^en,  mit  einem  ©emengfel  bon  grobgeftobencn 
SOtonbelu,  B^dcr  iiub  ^intt  beftreut  unb  gelb  gebadeu,  gum  2)effcrt 
ober  S;ee  gegeben  merben.  Äann  man  bie  SlbfäHe  beg  33lätterteigg  nid)t 
am  felben  Sage  bermenben,  fo  tann  man  fie  einige  Sage  unbeidjabet 
bon  @üte  unb  SCSoblgefdjmad  an  tüfilem  Orte  in  SRe^l  bergraben 
anfbeben. 

37.  fßoftctd)eu  bon  ©cflügel.  @g  geboren  hierzu  250  g gc- 
brateneg  (Geflügel,  nad)  bem  Slugbeinen  gemogen,  6 ouggemäfferte  unb 
feingebadte  ©orbeden,  2 ©B^öffel  kapern,  125  g SButter,  4 (Sibotter, 
125  g in  gleifdjbrübe  eingemeid)teg  unb  mieber  anggebrüdteg  Söeiprot, 
einige  Söffel  Mftige  S3ratenbrübe,  menig  ©olg  unb  bog  511  ©(bäum 
gef(blogene  SBei^e  öon  2 (Siern.  — SRon  mad;t  bmrbon  eine  gorce, 
reibt  fie  fein,  füdt  fie  in  bie  mit  $Butterteig  ouggelegten  fleinen  ^^ofteten- 
form^en  unb  lä^t  fie  in  15  SRinuten  bei  guter  |)ibe  gar  merben. 

38.  SÖobJfdjmedenbe  f|5aftcttbcn  bon  ©cPgcl*  ober  Äalb= 
fleifdb  mit  Stäfe.  @g  mirb  ein  fräftigeg,  moblfdjrnedenbeg  Stagout 
in  fur5er  S3rübe  gelocht  unb  mit  (Sigelb  obgerübrt.  Unterbeg  rodt 
man  einen  S3utterteig  bünn  oug,  belegt  bamit  bie  i|8oftetenförm(ben, 
füdt  biefe  mit  bem  in  ©tüddben  gefebnittenen  gleifdb  nebft  ber  bidlidben 
©auce  5ur  |)älfte  an  unb  lä^t  fie  reicblicb  ©tunbe  bei  mittel- 
mäßiger |)ibe  baden.  SBäbrenb  biefer  rmbrt  man  ein  ©tüdi^en 
gefcbmol^ene  ^Butter  bon  SSalnußgröße,  2 gan^e  (Sier,  etmog  bide 
füße  ©aßne  unb  geriebenen  boöänbifcben  ober  ©eßmeijerfäfe  ju  einer 
bidli(^en  ©auce,  füdt  bon  berfelben  2 Seeloffel  bod  in  jebeg  ißaftetdjen 
unb  läßt  fie  no(bbem  nocbmalg  V4  ©tunbe  baden. 

39.  fpofteten  bon  SJlibbcr  (ÄalbgntUdj).  Sluf  4—5  ißerfonen 
rechnet  man  eine  Mbgmibber.  Siefe  mirb  mit  laltem  SBaffer  oufg 
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i^euer  gcje|t,  luenn  fte  beinahe  gum  ^od^en  gefommen  i[t,  in  faltet 
SBaffer  gelegt,  entl)äutet,  mit  einigen  (Schalotten  in  Butter  gebraten, 
fein  gehacft  unb  mit  etma§  in  falter  93oniHon  ober  SSoffer  eingemeichtem 
unb  ouggebrücftem  SBeifebrot,  3 ©iern,  mobon  bie  ^älfte  be§  @imei^e§ 
5U  Schaum  gefchlagen  mirb,  ^it^onen,  einem  reichlichen  Stnci  frifcher, 
ju  Sahne  gerührter  ^Butter  unb  nach  belieben  mit  einigen  gereinigten 
unb  gehadten  Sarbellen  gut  burdhgerührt.  Sluch  fann  man  einige 
iJluftern  mit  ihrer  S3rühe  ht«5ufügen,  fomie  ftatt  ber  borbenannten 
9Jiaffe  ben  S:eig  ber  aJBbbertlö^chen  (Slbfchnitt  Q.)  mahlen.  ®ie  güttnng 
mirb  bor  bem  33aden  in  bie  ^aftetc^en  gegeben  unb  biefe  gebacfen,  mie 
e§  im  erften  Sficgept  ber  fleinen  ißafteten  bemerft  ift. 

40,  ©thma(fh«Ti^  ^albflcifih^fPöftctchcn.  .^iergu  h^dt  man  ein 
Stüdchen  falten  Kalbsbraten  gan^  fein,  mürgt  eS  mit  9JluSfat  unb  Salj, 
rührt  eS  über  f^euer  mit  einem  reichlidjen  Stüd  KrebSbntter,  ober, 
toenn  biefe  fehlt,  mit  frifcher  93utter  imb  etmoS  guter  33rotenbrühe, 
Souitton  ober  faurer  Sahne  gu  einer  5iemlich  biden  garce,  meldje  man, 
nachbem  fie  bom  f^euer  genommen,  mit  einem  ©ibotter  obrül)rt.  Statt 
ber  KrebSbutter  nimmt  man  auch  einige  mit  frifcher  SSntter  feingeljadte 
Sarbellen,  bie  man  mit  ber  fertigen  garce  hei^  merben  lä^t,  ohne 
bah  fie  fochen  bürfen.  ®aS  Eigelb  mirb  §nm  Slbrühren  bann  mit  etmaS 
SBeihmein  berquirlt.  .^ierbon  mirb  jebeSmal  ein  S:eelöffel  botl  recht 
heih  in  ein  gebadencS  ^aftet^en  gefüllt. 

41»  91«ftcrn=fpoftet(hen.  @S  mirb  ein  reichliche^  Stüd  Krebs- 
butter,  in  (Srmangelnng  frifche  SSutter,  jn  Sahne  gerührt,  nach 
SSerhältniS  hittjugefügt:  2 — 3 ©ibotter,  etmaS  ^ttronenfaft,  SJlnS- 
fatblüte  nnb  Sal§,  baS  SBaffer  bon  ben  hmrgu  beftimmten  Sluftern 
(man  rechnet  auf  bie  ißerfou  3 — 4 Stüd),  ferner  gehadte 
pignonS,  Kapern,  etmaS  geftohener  ^miebad  unb  feingehadter  Kalbs- 
braten mit  guter  S3ratenfauce.  Bble^t  rührt  man  bie  §ölfte  beS  ^u 
Schaum  gefchlogcnen  ©imeiheS  burch-  Sollte  bie  gütlung  ^u  bid  fein, 
fo  gibt  man  etmoS  faure  Sahne  ober  fröftige  ^Bouillon  ober  meihen 
SBein  hmju,  füllt  bor  bem  S3aden  hiermit  bie  ißoftetchen  unb  legt,  nod;- 
bem  fie  10  SRinuten  bei  einer  SJJittelhi^e  gebaden  auf  febeS 

3 — 4 51uftern,  meldhe  mit  ^itronenfaft  uub  ©ibottem  beftrid;en  uub 
mit  etmaS  fehr  fein  geftohenem  ^tüiebad  beftreut  finb,  unb  ftettt  fie 
barauf  noch  5 SJtinuten  in  ben  Ofen,  mo  fie  nur  gar,  jo  nicht  hart 
merben  bürfen. 

42,  f|5aftct(hett  mit  Ragout  fin.  ©ine  in  Sal5maffer  meich- 
gefochte  KalbSjunge  unb  eine  KolbSmilch  fchneibet  man,  nochbem  man 
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beibe  in  SBaffer  abfü^Ite  unb  bie  ö^>5og,  in  Keine  SBürfei. 

(Sbenfo  5erteiit  man  eine  Keine  ®ofe  eingemad^te  {S^oinpignonS. 

§eKem  58utterme^t  unb  ber  ^nngenbouiUon  bereitet  man  eine  gebunbene 
Sauce,  bie  man  mit  etma§  feinem  Pfeffer  unb  einigen  3:rof)fen  2)iaggi§ 
Sbeifenmür5e  üerfiet)t  unb  in  ber  man  bie  5erfc^nittenen  Untaten  ertji^t. 
S)a§  Ragout  fin  mirb  in  öor^er  tiei^gefteUte  Keine  '^jSaftetd^en  gefüllt 
unb  gule^t  mit  etma§  geriebenem  ^armefanfäfe  beftreut  ober  mit  etmaä 
^eb^butter  beträufelt.  — ©infad^er  geftaltet  man  bag  Ragout  fin, 
menn  man  ftatt  ber  ^atb^milc^  gartet  ^albfleifc|  nimmt  unb  e§  ftatt  in 
©lätterteigpaftetc^en  in  mit  Sßutter  au^geftric^ene  äJiufc^elfc^alen  füllt. 

mu^  bann  10  SJtinuten  im  Ofen  baden. 

43.  ^rcb§=fpaftct(^cu.  SD^an  fd^mi^t  etma§  ©d^alotten  in  S3utter, 
rülirt  einen  ©^loffel  9JJe^l  barin  gelb,  gibt  Käftige,  foc^enbe  SouiKon 
f)in5u  unb  lä^t  bie^  mit  5 — 6 gut  gemafc^enen,  gang  feingel)adten 
irüffeln  ober  3JJor(^eln  eine  SBeile  fod^en.  ®ann  gie^t  man  üon 
250  g ^alb^mibber,  meld^e  in  S3ouillon  gar  gefod^t  ift,  bie  öaut, 
nimmt  bie  fleifc^igen  Seile  l)erau§,  fc^neibet  bie  SJtibber  in  fleine  Söürfel 
unb  gibt  fie  gur  ^Bouillon.  5lCle§  bie§  lä^t  man  furg  einfodjen,  fügt 
noc^  30  in  Keine  SBürfel  gefd^nittene  ^rebSfd^mänge  l)ingu,  rül)rt  e^ 
mit  2 ©ibottern  ab  unb  füllt  e§  in  bie  gebadenen  ißaftetc^en. 

44.  Stettiner  fpaftetdjen  Don  §edjten  unb  Ärebfen.  3n 

Sölätterteig^ißaftetd^en  üon  V2  kg  SSRe^l  nimmt  man  bie  ^älfte  eine^ 
^ecl)te§  mittlerer  ^ro^e,  toäfd^t  il)n  fauber,  foc^t  il|n  in  Söaffer  mit 
Saig  unb  ^miebeln  gar  unb  lä^t  il)n  auf  einer  Sdl)üffel  abfü^len. 
Sann  nimmt  man  mit  einem  SJteffer  Scfmbpen  unb  |)aut  meg,  fuc^t 
aUe  ©röten  forgföltig  l)erau^  unb  bricht  ba§  §leifd^  in  Keine  Stüd^en. 
3ugleic^  nimmt  man  15  ^rebfe,  foi^t  fie,  entfernt  ben  Sann  unb 
fd^neibet  bie  Sd^mänge  unb  ba^  S^leifd;  au§  ben  Sd^eren  in  feine  Söürfel. 
Sanad^  fd^tni|t  man  etma^  feingeliadte  Sdialotten  unb  ein  menig  9}te^l 
red^t  gelb,  rü^rt  etmag  redjt  fräftige  S3ouilIon,  ein  Stüd  ^eb^butter, 
SJtu^fatblüte  unb  ba§  §e(^tfleifc^  ^ingu,  aud§,  menn  e§  nötig  ift,  etma§ 
Saig  unb  lä^t  e§  gu  einer  biden  f^arce  fo(^en,  bie  man  mit  bem  ^rebg- 
fleifc^  üermifdjt  unb  rec^t  ^ei^  in  bie  marrnen  ^aftetc^en  füHt. 

45.  3?uö=^aftetc^cn.  äJJan  tut  ein  Stüd  S3utter  in  ein  ^oc^- 

gcfc^irr  unb  fügt  l)ingu:  V2  kg  mageret  Od^fenfleifd^,  Va  kg  ^alb- 
fleifc^  unb  ein  Stüd  Sd^infen  ol)ne  f^ett,  alles  in  Stüde  gefc^nitten, 
bömbft  eS  in  ber  SSutter  gelb,  gibt  bann  2 Keine,  gelbe 

SJto^rrübcn,  etmaS  SeKeriefnolIe,  bieS  alles  gerfc^nitten,  bagu,  fomie 
etmaS  gange  StJtuSlatblüte  unb  4 gange  ©emürgnelfen,  gie^t  ^fleifd^- 
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ejtraftbrü^e  boron  unb  tö^t  e§  fo  lange,  feft  äugebedt,  mä^ig  foc^en, 
bi§  ba§  ineic^  unb  nur  ^/2  l ^u^  üor^anben  ift.  darauf 

rt)irb  ba§  gleifd^  in  einem  au^gebrü^ten  ^5:ud^e  auggepre^t,  bie  ^aft- 
brü’^e  l^ingeftetlt,  unb  nac^beni  fie  gefiärt  ift,  bom  öobenfa^  abgegoffen. 
®ann  gerrütjrt  man  12  red^t  frifd^e  ©ibotter,  rü^rt  bie  ^u§  nac^  unb 
nad^  ^in5U  unb  Iä§t  e§  burd^  ein  ^aarfieb  fließen.  9}tit  biefer  f^Iüffig- 
feit  füllt  man  fteine,  mit  frifc^er  Söiitter  beftrid^ene  S5tecf)formen  ober 
mögüd^ft  äü^ibberförmige,  etma§  t)ot)e  Dbertaffen  gur  ^ötfte  an,  fteUt 
fie  in  focf)enbe§  SSaffer,  metd^eg  bi§  an  bie  t)atbe  §öt)e  ber  ©efö^e 
reidt)t  unb  lö^t  fie  fodtien,  big  ber  ^n^ott  feft  getnorben  ift.  3Jtnn 
ftür^t  fobann  bie  ^aftet^en  auf  bie  beftimmte  ^.ptatte,  t)actt  ein  ©tüdd^en 
mageren  ©d^infen  mit  etmag  ^eterfilie  fein  unb  beftreut  fie  bamit. 

©old^e  ^aftetd^en,  ebenfo  fein  alg  fräftig,  fönnen  im  übrigen  üon 
attertei  gteifc^abföüen  bereitet  tnerben,  befonberg  gut  ift  eine  S3ei- 
mifd^ung  üon  SSitb  feber  2Irt,  etma  übriggebüebener  ^afenbraten,  aiu^ 
^ramtgööget  u.  f.  m. 

46.  fRcig'fpaftct^cu.  9leig,  meld^er  gut  abgebrüt)t  ift,  mirb  mit 
9}?it(^  unb  bem  nötigen  ©0(5  meidt)  nnb  gon5  fteif  gefod^t;  unterbeg 
mirb  gefod^ter  unb  gang  fein  getjocfter  ©d^infen  mit  faurer  @at)ne  üer» 
mengt  unb  lagenmeig  mit  bem  9teig  unb  ^armefanföfe  in  auggeftrid^ene 
unb  mit  ^miebact  beftreute  görmd§en  gefüllt  unb  bie  ^aftetctjen  gebaden. 

47.  Steine  fpoftctc^en  non  übriggcblicbcncu  ^ramtgöögchi. 

2)ie  (Singemeibe  ot)ne  SJtagen  nebft  SReften  üon  gebrotenem  f^teifd^ 
merben  fein  getiactt  unb  tjingugegeben : etmag  in  Söaffer  eingemeidfjteg 
unb  auggebrücfteg  SSeiprot,  ein  paar  Söffet  ©at)ne,  einige  @ier,  ©at^, 
9Jtugfat  unb  etmag  frifct)gefto^ene  SSod^otberbeeren.  ®ieg  atteg  mirb 
mit  einem  reid^Iic^en  ©tid^  33utter  über  geuer  eine  fteine  SBeite  gerüt)rt 
unb  hiermit  bie  ^öget  gefüttt.  ®ann  mirb  üon  fteinen  S3rötc^en  bie 
S^rufte  abgerieben  unb  eine  ©d^nitte  ftadt)  abgefd^nitten.  ®iefe  S3rötcf)en 
merben  öorfic^tig  augget)öt)tt  unb  in  jebeg  ein  SSoget  gefteit,  morauf 
fie  mieber  gugebecft,  mit  einem  !^öt5ernen  ©üittd^en  burd^ftoc^en  ober 
5ugebunben  merben.  9^n  merben  bie  Srötcfien  in  einer  Pfanne, 
morin  man  9Jtit^  unb  33utter  f)at  t)ei^  merben  taffen,  in  ben  Dfen 
gefegt  unb  fiei^ig  begoffen,  menn  bie  f^tüffigfeit  eingejogen  ift,  mirb 
bag  S3egie^en  mit  Sutter  unb  Sratenfauce  fortgefe^t,  big  bie  ^safteten 
getbbröuntid^  gemorben  finb. 

@g  taffen  fid^  fot(^e  Sröt^en  (^ruftaben)  audf)  mit  nerfd^iebenen 
^Ragoutg  aug  SSratenreften  fütten,  au^  fönnen  feine  ©emüfe, 
mie  ©pargetfpilen,  gefüttte  2trtifcf)ocfenböben  jur  güUung  benu^t  merben. 
3mecfmofeiger  ofg  bag  Sacfen  auf  oben  angegebene  3trt  im  Dfen  ift 
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habet  ba§  STu^bacfen  her  S3rötc^n  nac^  hem  ©intüeic^en  in  [c^tnimmen- 
bem  S3adfett. 

48.  6Jcf(^tt)iub  gemad)te  Semmel  *^aftctdjcn  bon  ^leifdj* 
refteu.  SJinn  ^adt  übrtggebUebenen  Kalbsbraten,  ober  maS  man  biejer 
9trt  ^at,  mit  etmoS  fettem  Sleifd^,  aud^  ©d^infen,  gang  fein,  gibt  9JJuS- 
tat,  ©at§,  ein  Stüd  Söutter,  einige  @ier,  ^eterfilie  ober  etmaS  get^adte 
©(^atotten  ober  ^h^^^beln  ^ingu  unb  rnfjrt  aHeS  über  f^euer  gu  einer 
nic^t  gu  fteifen  f^arce.  ®amit  merben  ©emmel  ober  SJditc^brötd^en  nad^ 
Oorftefienber  Eingabe  gefüllt  unb  gebacfen. 

49.  Semmclüaftett^eu  mit  Steinvtlgen.  9}Zon  reibt  Oon  fleinen 

©emmeln  bie  braune  5lu|enrinbe  ab,  l)albiert  fie,  entfernt  bie  Krume, 
loei(^t  fie  mit  einem  @i  Oerquirlter  SJiild^  unb  bre^t  fie  alSbann  in  her 
obgeriebenen  Sfiinbe  um.  Qu  jeher  biefer  ©emmel  red^net  man  1 — 2 
groBe  ©teinpilge,  bie  man  fouber  üu|t  unb  beren  Köbfe  man  in  2 cm 
gro^e  ©tücfi^en  fd^neibet.  S)aS  übrige  Oon  ben  tilgen  toiegt  man  mit 
etmaS  ^eterfilie,  ^imbernelle  unb  ©ftragon  fein,  fd^mi^t  nun  eine  fein- 
gefdinittene  ©d^alotte  in  etmaS  S3utter,  fügt  baS  geljocfte,  fomie  ©alg, 
Pfeffer,  menig  obgeriebene  20  g gong  feingemiegten 

ßuftfüecf,  mel)rere  gange  @ier,  einige  ©^löffel  93ratenfauce  unb  1 
löffei  ^ortmein  Ijingu  unb  bermifc^t'  bieS  alles  mit  ben  gerfdmittenen 
'pilgftüdten.  i^n  bie  ouSge^öljtten  ©emmell^älften  füllt  man  etmaS  bon 
her  garce,  beftreut  bie  Oberfläche  mit  geriebener  ©emmel,  füllt  auf 
jebe  |)älfte  ein  menig  Krebsbutter,  beträufelt  fie  mit  3ltronenfoft  unb 
bäcft  bie  ißaftetchen  eine  gute  S^iertelftunbe  im  Ofen  bei  fe^r  gelinber 
^i^e. 

50.  Semmclbaftetd)cu  auf  feinere  5lrt.  SJJanfonnaufonbereSßeife, 
bie  fogor  borgugiehen  fein  bürfte,  bie  gemeicl)ten  ouSgel)öl)lten  ©emntel- 
Ijälften  in  gröblich  gehoeftem  hf^rten  ©igelb,  ^.ßeterfilie  unb  ©emmel' 
frumen  menben  unb  bie  plgfüUung  anberS  hei^fteßen.  3Jtan  fchneibet 
bann  bie  gebubten  ©tein^ilge  mürfelig,  bünftet  fie  in  93utter  mit  etmoS 
^itronenfaft  gar  uub  rührt  mit  ^Jomotenbrei  unb  ißortmein  fomie  etmaS 
©emmelhumen  einen  S3rei  bobon.  liefen  benu^t  man  gur  f^üllung 
her  ©emmetpoftetchen,  bie  bann  mie  angegeben  bollenbet  merben,  hoch 
mnh  mon  bie  Krebsbutter  burch  Süßrahmbutter  erfe^en. 

51*  Secherpofteten.  2)ie  fleinen  93echerformen  bon  93lech  merben 
mit  S3utter  auSgeftrichen  unb  mit  her  in  9>h.  8 gu  her  großen  ©türg- 
paftete  gebroudhten  f^arce  ®/4  boK  gefüllt;  biefe  brüeft  man  auf  bem 
33oben  unb  ben  ©eiten  her  gorm  an,  fo  baß  in  her  äJiitte  ein  leerer 
3fiaum  entfteht,  in  melcßen  ein  ©ßloffel  9iagout,  nach  bcrfelben  Sfiummer 
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bereitet,  fommt.  ®aim  ftreic^t  man  ben  Sfteft  ber  garce  barüber,  jo 
ba^  ba§  9?agout  Oonjtänbig  bebeeft  ijt,  tegt  auf  jebe  j^orm  ein  mit 
^^iitter  beftrici§ene§  ^apter  unb  [teilt  bie  ^aftetc^en  ^2  @timbe  bor  bem 
Slnric^teu  in  foc^enbe»  SSafjer,  toelc^eS  aber  nur  U§  5ur  ^älfte  ber 
gorm  reichen  barf.  Um  biefe  fletnen  ^aftetc^en  gar  5U  machen,  barf 
ba§  SSaffer  nur  foc^enb  ^ei^  fein,  ber  in  toeldjem  fie  fte:^en, 
mirb  bebedt,  unb  nac^  bem  5lu§ftür5en  legt  man  nad;  33elieben  eine 
runbe  Trüffel-  ober  Dd^feuäungenfe^eibe  auf  jebe§  ^aftetc^en.  @ie 
merben  mit  ober  o^ne  @ouce  noc^  ber  ©ubf^e  gerei(^t. 

52.  fRömtft^e  fßaftetc^cn.  $0?on  l)ot  ^n  biefen  i|3aftetc^en  befonbere 
[formen,  bie  au§  einem  an§  SOIeffing  gegoffenen,  au^en  fein  gerippten 
S3ec|er,  einer  9Jiufc^elfc^ale  ober  au(^  anberen  ^^antafieformen  an 
bleifeberbidem  langen  ©ifenftiel  mit  ^olggriff  hefteten, 

^aftetd^en  bereitet  man  au§  125  g 9Jtel)l,  1 @i  unb  1 ©igelb,  @al5, 
1 ieelöffel  DliOenöI  unb  ber  nötigen  SJtild^  einen  bidflüffigen  @ier- 
fuf^enteig.  SJtan  gerlö^t  al^bann  $8adfett,  ^ölt  bie  einige 
Ijiiiein,  bafe  fie  burd^  unb  burd^  l)ei§  toirb,  taud^t  fie  bann  bi§  auf 
@trol)^ almbreite  dom  9tanbe  entfernt  in  bie  STeigmaffe,  bie  fid^  bann 
fofort  anfe^t,  Ijält  fie  baranf  in  ba§  33adfett,  big  bie  Sed;er(^en  lid)U 
braun  finb,  legt  eg  5um  Entfetten  auf  f^lie^papier,  unb  bödt  in  ber- 
felben  SBeife  bie  ^aftetdjen  meiter.  sitan  ftedt  fie  ^ei^  unb  füllt  fie 
mit  einem  feinen  braunen  ober  meinen  3ftogont.  ®iefe  ^45aftetdf)en  finb 
Oon  ganj  rei5enbem  Slugfe^en  unb  loffen  fid^  mannigfad^  Oertoenben, 
oud^  mit  (IJemüfe,  5.  33.  «Spinat,  gefüllt  alg  ^ranj  um  33raten. 

53.  ©cflügclbedjcr  nai^  ^öniginnenart.  SJtan  löft  bag  5arte 
gleifc^  Oon  jmei  fungen  gebrotenen  ^üpnern,  miegt  eg  fein  unb  Oer- 
mifdi)t  eg  mit  4 Söffet  bider  33ed^ametfauce  (Slbfcpnitt  R.)  unb  6 @i- 
bottern,  fügt,  menn  bie  9JJaffe  gu  bid,  ein  menig  ©a^ne,  toenn  fie  511 
bünn  erfd^eint,  geriebene  Semmel  gu  unb  füllt  fie  in  mit  33utter 
auggeftrid^ene  S^affenföpfd^en.  9}ton  ftettt  biefe  in  ein  SBofferbab,  lä^t 
fie  in  etma  20  SJtinuten  gar  unb  fteif  merben,  ftürgt  fie  unb  überfüllt 
fie  mit  einer  ^rebgfauce,  mit  ber  man  fie  311  iifd;  gibt. 

54.  ijallcpranb=f|3aftct(i^cn.  ®ie  fleinen  ^aftetenförmepen  merben 
mit  33ntter  beftrid^en  unb  mit  nubelförmig  gured^tgefdjuittenen  Trüffeln 
unb  Ddjfenjnnge  beftreut.  Sltgbann  miegt  man  Sfiefte  bon  gebratenen 
^üljuern  nebft  einigen  gebünfteten  Sljampignong,  etmag  Snftfped  unb 
menig  gefotztem  Sdjinfen  fein,  bermifdjt  bieg  mit  einigen  ßiern,  Sat^, 
Pfeffer,  Sltugfatnu^  unb  9teibbrot  unb  ftreidfit  bie  f^örmd^en  bid  mit 
5arce  ang.  S)ie  SOtitte  ber  gönn  mirb  mit  einem  fel)r  bid  gelioltenen 
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(£^am;)ignonragout  au^gefüHt,  gu  bem  man  Keine  ^ii5e  in  Satter  unb 
gtei[(^brü’^e  gar  bünftet,  ^otb^mitd^  mürfetig  fd^neibet  unb  beibe^  in 
brauner  ^raftfaiice  !^ei^  merben  tä^t.  SKau  überftreic^t  bie§  Ütagout 
mit  einer  ^arcefc^id^t,  fod^t  bie  ^aftetc^en  eine  ©tunbe  im  SBaffer- 
habe  unb  ftür^t  fie,  um  fie  mit  9)tabeirafauce  gu  übergie^en. 

55,  Mince-Pie  — cngtifj^c  ^aftetc^en  §um  2)effcrt  250  g 
auSgefteinte  3^ojinen,  mit  250  g gefd^ötten  unb  au§gef ernten  iäbfetn 
get)acft,  250  g ^orintt}en,  250  g getjadte^  Dc^fenmarf  ober  Stierem 
tatg,  60  g fein  in  SSürfet  gefc^nittene  fanbierte  Drangenfc^ate,  250  g 
ge'^acfter  3tinb§braten,  ungefä!^r  250  g gefto^enen  Sndtx,  eine  i^albe 
SJtugfatnu^,  etma§  ge^atfte  3itronenfd^ate,  etma§  3intt,  eine  tjatbe 
gtafc^e  ^ognaf,  bie^  aHe§,  gut  gufammen  üermifd^t,  mirb  auf  bie 
Unterblotter  ber  ijSaftetd^en  gelegt,  metd^e  ftatt  eine§  3?anbe§  mit  einem 
Dberblatt  bcrfeljen  unb  gleid^  banad^  gebaden  merben. 

StudE)  fann  man  Sftinbgbraten  unb  S^ierentatg  fet)ten  taffen,  ftatt 
Drangenfd^ate  bie  §ätfte  gerfd^nittene  ©utfabe  nehmen,  audt)  nur  bie 
^ätfte  ^pfet  benagen  unb  ftatt  be§  ^ognaf  eine  gro^e  Dbertaffe  guten 
9tum  bermenben. 

9Jtan  tegt  fie  frangförmig,  ein§  gar  |)ätfte  auf  bem  anberen  tiegenb, 
auf  eine  ©d^üffet. 

2tug  biefer  Portion  merben  ungefähr  18  ©tüct. 

56,  2^rüffcl))aftcten,  Steine  S^ft^ten  merben  nac^  E.  36  ge- 
baden.  ^nbe§  ^at  man  eine  ©änfeteber  in  Satter  mit  etma§  ^teifc^- 
brü^e  meid^  gebämi^ft,  aud^  10  gefc^ätte  Strüffetn  in  3)Zabeira  gebünftet. 
Seibeg  mirb  feinmürfetig  gefd^nitten,  mit  bider  brauner  ^raftfauce 
(5tbfc^nitt  R.)  er^i^t  unb  in  bie  Keinen  hafteten  gefüllt. 

ÄronJenf^eifen,  5KIe  hafteten  finb  511  ^ranfengeridjten  ungeeignet. 


F.,  flllerlei  Speisen  oon  Fischen  und 

Schaliieren. 


1.  2(figcmctnc  Siegeln  für  bie  SSorric^tung  unb  ber 

^if(^e  unb  Stngabe,  in  ttJelt^en  9J?onaten  biefe  am  heften  finb. 

Subereitung  im  frifchnt  Suganbe.  51lle  unb  unge[aläenen 

^ijd^e  utüffen  gon^  frtfd)  gubereitet  tuerben,  tueil  fie  batb  ben  ÖJe- 
jc^mad  öeränbern  unb  bann  @fet  erregen  unb  ber  Ö^efunb^eit 
nad^teilig  finb.  ®er  gifd^  ift  am  beften,  trenn  er  gteid^  nad^  bem  gange 
gefi^Iad^tet,  fofort  ausgenommen  unb  atSbatb  gum  SSertanf  gebrad;t 
ift.  SSerle^te  gefangene  gifd^e  im  SBaffer  nod)  mögtid^ft  lange  lebenbig 
ju  ermatten,  ift  nid;t  nur  eine  Stierquäterei,  fonbern  eS  oerfdjtechtert 
fic^  auc^  bie  Dualität  bei  biefem  langfamen  ^infterben.  $8ei  anberem 
gleifc^  Ratten  mir  angftlid^  barauf,  ba§  gefunbe  2:iere  rafdt)  gefd^tad)tet 
merben,  finben  gteifd;  öon  getieftem  SSilb  ungeniepar  unb  mürben 
bon  gefallenen  Stieren  nid^tS  berüt)ren.  SSei  gifetjen  bagegen  taffen  mir 
nnS  boS  ^erfetjrtefte  gefaden.  Stur  ber  berbefferte  Setineb  ber  @ee- 
fifcfierei  beobadE)tet  überatt  baS  rid)tige  SSerfatjren.  — St)ie  ©rtennungS- 
jeid^en  frifd^er  gifc^e  finb  fotgenbe:  St)ie  Stugen  unb  ©d^uütjen  müffen 
!tar  unb  gtön^enb  erfd^einen,  bie  Kiemen  ein  tebtjafteS  Slot  unb  einen 
fnfe^en  gifc^geruc^  t)aben;  ber  gange  gif ch  muü  fteif  fein;  befonberS 
barf  fich  am  ©c^mang  bie  .^aut  ni(^t  teilet  abtöfen  taffen,  ©inb  bie 
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Sl'iemen  bleid),  |o  ift  ber  uic^t  5U  gebrauchen.  §aben  bie  ^ijche, 
etU)a  bei  längerem  ^ahnberfanb,  and;  nur  menig  üblen  (SJeruch  ange^ 
nommen,  fo  finb  fie  fogleid)  ou§5umQjd)en,  am  beften  mit  übermangan- 
)aure§  ^ali  enthaltenbem  Gaffer. 

6(t>Iactiten  ber  »S=lubfifcbe.  gefdiieht  bie§,  inbem  man  mit  einem 
jcharfen  2Jleffer  ber  Sänge  nach  i^inger  breit  in  bie  ©bi^e  be§ 
©chtoanjeö  jchneibet  unb  mit  bem  SJJej'ferrüden  berb  auf§  ÖJenid  ji^lägt. 
Sßünjcht  man  bie  gifche  an  gemitterfchtnülen  ^Jagen  einige  ©tunben 
auf5ubemahren,  fo  nehme  man  fie  au^,  mobei  auch  bie  Kiemen  entfernt 
merben,  ftreue  einige  Körner  ©alg  hinein,  fchlage  fie  in  ein  naffeS  iuch 
unb  bringe  fie  an  ben  fälteften  0rt,  lege  fie  aber  nicht  in^  SSaffer, 
mag  ihnen  mie  anberem  nahrhafte  Seftanbteile  ent5ieht. 

SDen  91al  tötet  man  burch  einen  fchmeren  ^ammerfchlag  auf  ben 
^opf,  ober  man  fa^t  ihn  mit  einem  iuche  unterhalb  beg  ^opfeg  unb 
fcplägt  biefen  mehrere  SJlale  recht  fräftig  gegen  ben  ^üchentifch  ober 
ouf  einen  ©tein,  binbet  bann  einen  S3inbfaben  unter  bem  ^opfe  fo  feft 
alg  möglich  5ufammen  unb  befeftigt  ihn  an  irgenb  einem  |>afen  ober 
9iagel.  Übrigeng  lann  man  ben  Slal  meit  einfacher,  leichter  unb  rafcher 
töten,  menn  man  ihn  in  einen  großen  (Simer  mit  V2  l SBeineffig 
legt,  in  bem  250  g ©al5  aufgelöft  mürben  unb  bag  (SJefä^  rafch  mit 
befi^mertem  ®edel  5ubedt.  S^ach  einigen  9)änuten  fann  man  ben  5Ial, 
ber  nun  eine  blaue  garbe  augenommen  höt  unb  oon  adern  ©chleim 
befreit  ift,  tot  aug  bem  @imer  nehmen  unb  meiter  behanbeln.  SDonn 
fchneibet  mon  mit  einem  fcharfen  dJteffer  ringgum  unter  ben  S3ruft^ 
floffen  bie  $out  ein,  trennt  biefe  einen  ginger  breit  log  unb  ftreift  fie 
mit  einem  groben  2:ud)e  unb  ©alg  big  gum  ©d;mange  hin  ab,  inbem 
man  mit  fefter  ^anb  berb  herunter  fährt,  meldheg  auch,  fobalb  man 
im  3^0^  ift,  leicht  bon  ftatten  geljt.  ^'leine  Slale  gieljt  man  nicht  ab ; 
man  reibt  fie  ftarf  mit  ©alg  ab,  fchneibet  bie  gloffen  ab,  ben  Seib  auf, 
nimmt  bag  (Singemeibe  peraug  unb  entfernt  Oorficptig  bie  ®ade  bon 
ber  Seber.  2)anadh  mäfdht  man  fie  fo  lange  mit  ©alg,  big  bag  SSaffer 
dar  bleibt,  fcpneibet  fie  fcpräg  in  breifingerbreite  ©tüde,  mirft  S^opf 
unb  ©chmangfpi^e  meg,  reibt  bie  übrigen  ©tüde  in-  unb  augmenbig 
mit  ©alg,  gie^t  etmag  peifi  gemachten  @ffig  barüber  unb  ftedt  fie 
gugebedt  pin,  big  gum  napen  ©ebraucp.  kleine  51ale  eignen  fiep  gut 
gur  ©uppe. 

3u  ben  meiften  gifepfpeifen  merben  bie  gifepe  gefd^uppt,  aud;  bet 
ben  ©eefifepen  merben  bie  ^augfrauen  bieg  in  ben  meiften  gäden  tun. 
2)ie  ^torbfeefifeper  unb  bie  ^üftenbemopner  jeboep  foepen  bie  ©eefifepe 
ungefepuppt,  ba  fie  algbann  oiel  faftiger  bleiben.  Slug  eigener  @r- 
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fn^^rung  ift  bie§  5U  beftötigen  — ober  angenehm  ift  bo§  @ffen  fo(d)cr 
gifc^e  nid^t!  (£§  ft)irb  i^nen  ber  Selb  oufgefd^nitten,  bo§  ©ingetüeibe 
f)erau§genommen,  tuobei  bie  ©olle  öorftd)tig  öon  ber  Seber  gefc^nitten 
luerben  imi^,  bo  biefe,  tuenn  fie  berieft  tnirb,  einen  bitteren  65efc^mad 
initteitt,  ber  fi(^  nid^t  burd^  ^tbffjüten  üertiert.  2)onn  toerben  fie  gut 
getDofd^en,  entoeber  gonj  geloffen  ober  in  |3offenbe  ©tüde  geteilt. 

Kochen,  Salsen  un5  IDürsen  ber  meiften  gifd^e  tuerben 

in  fod^enbe§  SBoffer  gegeben  unb  longfont  gor  5ie!^en  getoffen;  nur  gonge 
©eefifd^e  nnb  grofee  g^tu^fifd^e  bringt  nion  mit  fottem,  gefotgenem  SSoffer 
ouf0  f^euer  unb  nimmt  fie  ob,  fobotb  fie  fod^en;  gerteitte  f^ifd^e  müffen 
unter  öden  Umftänben  in  fod^enbeä  Söoffer  geton  merben,  bo  fie  nid^t 
bur^  bie  ^out  bor  bem  5tu§getougtmerben  gefd^ü|t  finb. 

(£ben  gefongene  nnb  fofort  gubereitete  f^ifc^e  reifen  ftorf  ouf,  be«* 
fonberS,  menn  fie  rofe^  gefod^t  merben. 

®en  f^ifc^  meber  gu  fd^mod^  nod§  gu  ftorf  gu  folgen  unb  i|n  bod- 
ftänbig  gor,  ober  nid^t  gu  meief)  gu  fod)en,  bemeift  eine  gute  ^ödjin. 
Slüdert  fogt  bon  biefer:  „Süf)tft  bu'§  in  ben  f^ingerffji^en,  miebief 
fpfefter,  miebiet  ©otg?''  dJlit  fod^enbem  SBoffer  oufgefe^te  f^ifd^e 
müffen  giemlid§  ftorf  gefofgen  merben,  bo  fie  nur  furge  .ßeit  mit  bem 
©oigmoffer  in  S3erü^rung  bleiben.  S)o§  @orfein  ift  om  leidsten  |)erou§» 
gieren  ber  Stoffen  gu  erfennen,  nnb  menn  fid^  bo§  Sfeifd^  bon  ben 
^nod^en  föft,  mo§  man  bei  gerfd^nittenen  S^fd^en  leidet  fe^en  fonn. 
3um  5fnrid^ten  gehört  eine  ermärrnte  tiefe  ©d^üffel  mit  einem  ©integer. 
dJlon  forge  bofür,  bo^  fomot)t  ber  gifc^  ot§  oud^  bie  bogu  beftimmten 
^ortoffetn  nebft  ber  ©once  red^t  bombfenb  finb  unb  ode§  gugteid^  gur 
Jofet  gebrockt  mirb. 

Seim  ©ebroud^  ber  Sorbeerbtötter  ift  fomo^t  bei  ben  Stfd^en  otä 
Steifd^fbeifen  eine  fporfome  5tnmenbung  gu  embfet)tcn,  fie  bürfen, 
bo  ber  ©efd^mod  berfetben  ftorf  ^erbortritt,  nur  ftüdmeife  gebrond^t 
merben. 

Sifd^e,  metd^e  mon  mit  Öt  unb  ©ffig  onrid^tet,  tö^t  man  nid^t  in 
ber  Srü|e,  morin  fie  gefod^t  finb,  erfotten,  fonbem  nimmt  fie  t}erou§, 
mariniert  fie  teid^t  mit  feinem  Öt,  ©ffig,  ipfeffer  unb  ©otg  unb  ftedt 
fie  fott. 

Hotten  ber  6ee^f(be.  ®er  eigenortige  „SJleergefd^modf"  ber  ©ee- 
fifd^e  ift  bem  einen  Sinnentönber  ongene’^m,  bem  onberen  gumiber.  ^m 
erftenSode  fe^t  mon  bem  ^od^moffer  oufeer.bem  gemö^ntid^en  ^oc^fotg 
noch  einen  butben  2:eetöffet  ©eefotg  gu  unb  bringt  i^n  offen  in§  S^od^en, 
im  onberen  Sade  rote  id^,  bo  bo§  fonft  gur  befferen  (Entfernung  be§ 
ftrengen  ©efd^modS  betiebte  5tbfod^en  in  SBoffer  unb  ©orfod;en  in  frifd^em 
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SSaffer  bie  ^ifc^e  auölougt,  [tatt  beffen  bie  Kiemen  bor  allem  gu  ent- 
fernen. SDann  füttt  man  bie  58öud§e  mit  allertei  (^emürg:  ^fcfferförner, 
^tniebet-,  9}tö^ren-,  Sellerie-  unb  ^eterfilienmurgetf (Reiben,  aud^  mo^t 
einigen  3ttronenfd;nitten,  gie^t  foc^enben  (Sffig  auf  bie  f^ifc^e  unb  ftellt 
fie  meistere  Stunben  fort.  SSor  bem  ^od^en  merben  bie  ßJemür^e  ent- 
fernt, bie  ^ifc^e  nod^  einmal  in  SBaffer  gut  abgemafdjen  unb  bann  in 
©algmaffer  gar  gefoc^t.  ^ie  Seefif(^e  geigen  al^bann  einen  au§ge- 
geict)uet  milben  unb  feinen  QJefd^mad. 

Baden  ber  cSifdie.  hierbei  ift  gu  bemerfen,  ba§  fie  in  offener 
Pfanne,  ftet§  mit  reid^lic^  gett,  jeboc^  auf  nid^t  gu  ftarfem  f^euer  ge- 
braten merben  müffen,  bamit  fie  nic^t  bon  innen  ro!§  bleiben,  mä^renb 
fie  au^en  faft  berbrannt  fiub,  unb  ba^  fie  foglei(|  auf  einer  bor^er 
l^ei^gemad^ten  @(^üffel  anguric^ten  finb  unb  nic^t  gugebedt  merben 
bürfen,  toeil  bie  Trufte  al^bann  Ujeic^  loirb. 

f^ifd^e  in  (Skaliert  finb  im  Slbfc^nitt  M.  gu  finben. 

Sebent  bon  f^lu^fifc^en,  beim  ^arbfen  aud)  bie  SJäld^,  gelten  alö 
bie  feinften  Steile  ber  ^ifc^e.  Sebent  bon  Seefifi^en  aber  haben  einen 
ftarfen  irangefchmad,  finb  alfo  gang  ungenießbar. 

Be^e  unb  übliche  ©ebraud>S3eit  ber  cSifch^.  S)er  Salm  — geräuchert 
Sach§  — ift  im  Slßril,  bor  ber  Saichgeit,  am  feinften,  aber  in  allen 
SlRonaten  genießbar.  S^acß  ßJraf  SJtünfter  fod  man  ben  Salm  au§ 
ber  5ltorb-  unb  Dftfee  bom  Einfang  be§  ä)tonat§  Oftober  bi§  in  bie 
gmeite  ^älfte  be^  gebruar  nicht  effen.  5lm  borgüglichften  ift  ber 
9ftheinfalm,  bann  folgt  ber  SBefer-,  barauf  ber  @lb-  unb  gule^t  ber 
Oftfeefalm. 

®ie  ^itfche,  lach^artiger  gifch  mit  gartem  Sleifch^  bom  Oftober  bi§ 
^egember  am  beften. 

2)er  21  al  iß  immer  brauchbar,  mirb  aber  mährenb  ber  SSintemtonate 
nicht  gefangen,  unb  ift  bom  SSJtörg  biö  2luguft  am  mohlfchmedenbften. 

2)er  Saibling,  fehr  mohlfchtnedenber  3fif<h  Öiebirggfeen,  am 
beften  i^anuar  big  ;^uni. 

2)er  §echt  (Saichgeit:  SJtärg  unb  Slßril)  bleibt  mager  big  ifl  am 
beften  September  big  :^anuar. 

®er  Barfch  (Saichgeit:  Slßril,  SJtai)  am  beften  bom  2luguft  big  3Jlörg. 

S)er  ^aulbarfch,  bem  Barfch  bermanbt,  aber  meniger  mohlfchntedenb, 
am  beften  ^egember  big  Äpril. 

S)ie  darauf  (he,  bem  ^arßfen  bermanbter  gifch,  etlbag  grätig,  ift  am 
beften  im  SJtai  unb  bann  bom  Oftober  big  äJtärg. 
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®er  3 fl  üb  er,  aud^  ©anbort  genannt,  am  beften  bom  ©eptember 
big  Februar. 

®er  Karpfen  (Said^geit:  Steril  big  i^nti)  Jnirb  au^er  benßaid^monaten 
bag  ganje  i^atir  t)inburd^  gegeffen,  ift  aber  am  beften  in  ben  9Jtonaten 
Dftober  big  @nbe  SJtörj. 

2) er  33 lei,  anc^  33raffe  genannt,  ift  ein  bem  ^arf^fen  ö^ntic^er  gif^, 
bat  aber  nodb  mehr  (Kröten  atg  ber  te^tere;  feine  Saidb^eit  ift  im 
9)Zai,  feine  befte  ^eit  ®e5ember  big  3t|jrit. 

3) er  SJlaififdb  ober  2ltfe  (Saidbseit:  ©nbe  Slbril,  3Jtoi)  ift  ein  ©ee- 
fifdb,  toeldEier  nur  möbrenb  ber  Saidb^eit  bie  Slüffe  binanffteigt,  um 
ben  Saidb  barin  abgufelen,  früher  maffenbaft  gefangen  mürbe,  ie^t 
öiet  fettener  mirb.  — ®er  in  ben  g^tn^münbungen  gefangene  ©tint 
ift  am  beften  bom  3Jtai  big  ©egember. 

2)ie  ^tö^e,  befanntefter  Söei^fifi^,  ift  bom  ©egember  big  3Jlai  ju 
empfebten. 

f5)ie  gor  eite  (Soicbjeit:  S^obember,  SDejember)  ift  am  beften  bom 
gebrnar  big  Stuguft. 

f5)ie  Sacb^forelte,  mit  Sadb^  unb  goreHe  bermanbt,  borgügticb  im 
ÖJefdbmodE,  am.  beften  iganuar  big  Dftober. 

f£)er  getcben,  auch  331aufelcben  genannt,  febr  gefcbä^ter  gifcb  beg 
33obenfeeg  unb  ber  batjrifdben  (SJebirggfeen,  am  beften  bom  ^pril 
big  iguni,  audb  Stuguft  big  ^obember. 

®ie  ©(^teie  unb  33arbe,  te^tere  mit  giftiger  Seber,  bereu  @enu§ 
(Srfranfungen  berborruft  (Saidb^eit:  9Jlai,  guni),  merben  in  ber 
gangen  übrigen  geit  gefangen,  finb  jebodb  am  beften  in  ben  falten 
SJtonaten. 

®ie  ©cbmerle,  befonberg  im  ^arg  otg  S)etifateffe  beliebt,  au^erbalb 
biefeg  @ebirgeg  febr  feiten,  bom  3Roi  big  ÜJtörg  om  beften. 

S)ie  Ouabbe,  ber  ©ü^maffer-©cbellfifcb,  ftetg  gut  au^er  gebruor, 
3Jtörg  unb 

2)ie  ^rebfe  finb  am  beften  bom  3Jtai  big  Sluggangg  ©ebtcmber. 

gür  ©eefifcbe  gibt  eg  big  ie^t  feine  gefe^Iidbe  ©dbongcit,  fic 
merben  foft  bog  gonge  gobr  gegeffen;  bodb  bfl^>^ü  f^  un- 

geobnten  ^uffdbmung  ber  ^odbfeefifdberei  für  bie  9^ orbfee  beftimmte 
|)oubtfanggeitett  ber  eingelnen  SIrten  immer  beutlidber  b^roug* 
gebilbet: 

^er  ©dbcUfifcb.  S)og  gonge  gobr,  befonberg  biel  im  gebruor  ober 
ajtärg  unb  9Iuguft  big  Dftober;  SJtörg  unb  Dftober  am  beften. 
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2)er  5?abeIj[ou.  2)a§  gange  etmaS  treniger  in  ben  Sommer- 
monaten äiuni  bt^  Stugu[t;  Sai^gfit  im  SSinter. 

®er  Seel^ec^t.  bt§  ©ebtember  ober  Oftober;  in  ben  SSinter- 

monaten  fe^r  toenig. 

®er  ^eifbutt,  auc^  ^elleftunber  ober  erbegunge  genannt,  einer 
ber  feinften  Seefifd^e,  taii^t  im  grü'^ting,  ift  am  beften  üom  S^obember 
bi§  SJtai. 

®er  ^ol^Ififd^.  gangen  ber  f^ang  fteigert  fic^  gtoeimaf, 

SInfang  9)iärg  unb  September. 

S)er  Sengfifd^.  i^m  gangen  befonber^  f^ebruar,  3Jlärg,  Slpril, 

2)ie  ©d^oUe  ober  ÖJotbbutt.  gangen  ^a^re;  befonber^  biet 
i^anuar  unb  gebruar  unb  ^uni  ober  ^uti  bi§  Oftober  (bormiegenb 
f leine). 

®er  2:urbutt  ober  pfeift,  ö^nfic^  bem  ©teinbutt,  aber  o^ne  bie 
©teinc^en  in  ber  ^aut.  9Jlai  bi§  Januar. 

®er  ©teinbutt,  ©benfo. 

S)ie  SJtafrele,  frijd^  mie  geräuchert  fe^r  gefchä^t,  frifch  beften 
:^anuar  bi^  ^uni,  geröuehert  bejonber^  gut  im  2Jiai. 

®ie  3ffotgunge.  sabgen  «bt  häufigften  3Jtai  big  i^bü, 

am  menigften  DZobember  big  i^bbuar. 

®ie  ©eegunge.  ^aubtjächlich  9Jtai  big  S^obember;  giemtich  boch 
®egember  unb  i^anuar;  fe^r  menig  gebruar  big  ^ril,  beftc  .Seit 
5Iuguft  big  SJtärg. 

®er  ©chuäbef.  5fm  beften  S^obember  big  Sftörg,  auch  geröuehert 
fehr  beliebt. 

®er  ^a^enfifch-  i^bt  Februar,  SDJärg  unb  ^bui,  i^ufi,  5luguft 
häufig;  fonft  fehr  menig. 

®ie  SJteerbarbe,  auchS^ouge  genannt,  fehr  feiten,  aber  auggegeichnet 
im  Slugfehen  mie  ÖJefchmaef,  ift  bom  ^tobember  big  3J^ai  am  beften. 

®er  9^ocheu.  ®ag  gange  i^ahr  mit  geringen  ©chmanfungen;  befonberg 
biel  ®egember,  i^anuar,  in  festerem  SJtonat,  fomie  f^ebruar  am 
beften. 

5)er  Knurrhahn,  gebruar  big  S^obember;  am  hbufigften  9Kai  big 
5uli  unb  Oftober,  bann  auch  bm  beften. 

®er  ^etermann.  SJtai  big  ^uli;  fonft  menig  ober  gar  nicht  an- 
gebracht. 

®er  ©tör.  ^au^tgeit  2)egember,  i^bbuar,  am  menigften  ^bbi  big 
©eptember. 
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^J)er  9JJertan  ober  SBei^üng,  ouc^  Sßittling,  fe!^r  too^Ifd^merfenb, 
neuerbingg  befonber^  in  ben  Mftenorten  fel^r  gefd^ö^t,  n)trb  üora 
9Zotiember  bi§  f^ebruar  ant  reic^Iic^ften  gefangen,  ift  um  biefe  3^ 
auc^  am  beften. 

f^rifdje  geringe.  9^ooember  bi§  gebruar;  ^enn5eid)en  ber  gifd^e: 
l;ede  ^D|)fe. 

®er  Sterlett,  fommt  an^  bem  ©onaugebiet  (nur  lebenb  in  nuferen 
^etifate^gefd^äften  gu  tiaben),  ber  ^rei§  ift  bementfbred^enb  fe^r 
i)oä),  ba§  fi^eifc^  be§  Sterlett  aufserorbentlid^  motitfd^medenb,  bie 
befte  S^Düember  bi§  3Jlai. 

9Jiit  biefer  Überfielt,  bie  ber  §au§frau  im  SSinnentanbe  geigt,  mann 
fie  am  borteiltjafteften  beftimmte  Seefifc^e  bon  i'^rem  ortSanf affigen 
3mifd^enl)önbter  ober,  mo  ein  fotc^er  fetjlt,  unmittelbar  bon  ben  @ro§- 
!^önblern  in  ben  §aubt=i^ifdE)märften  ^eeftemünbe-’SSremer’^aben  unb 
|)amburg=5lltona  begieljt,  glaube  id^  mir  iliren  befonberen  ®anf  ber- 
bient  gu  ’^aben.  ^it^üdmeifen  möd^te  id^  noc^  ben  bielberbreitetcn 
i^rrtum,  ba^  Slngelfif(^e  beffer  mören  mie  S^le^fifd^e,  fomie  ba^  man 
bon  ben  Seeböbern,  mo  ber  SSinnenlänber  bieHei^t  guerft  beffere  S3e- 
fanntfd^aft  mit  ben  Seefifdjen  gemacht  !^at,  biefe  befonber^  frifd^  unb 
biUig  begielien  fönne.  i)ie  bon  bort  berfanbten  merben  in  ber  Siegel 
erft  bon  ben  ^üftenmärften  bortl)in  gebradjt ! 


I.  5[uMd?e- 

2.  gu  fotzen,  ®er  Sad;§  mirb  nur  mit  einem  3Jleffer 
abgefd^abt,  ausgenommen  unb  gut  gemafdlien,  bann  in  gm  eifingerbreite 
Sdfieiben  gefdEinitten  nnb  mit  fod^enbem  SBaffer,  Saig,  gangem  Pfeffer, 
S^telfen  unb  ^elfen^feffer,  nebft  einigen  Sorbeerblöttern,  ^itronenfd^ale, 
aud^,  menn  man  i^n  gerabe  l)at,  etmaS  9^oSmarin,  einige  HJlinuten 
abgetod^t  unb  babei  abgefd^öumt.  ®ann  lä^t  man  i^n  an  l)ei^er  ^erb- 
fteCle  fo  lange  giel^en,  bis  man  an  bem  leiditen  §erauSgiel)en  ber  gloffen 
baS  (SJarfein  erlennt.  5lRan  gibt  il)n  mit  Kartoffeln  unb  gefd^molgener 
SSutter,  meld^e  aber  nid^t  fodien,  fonbern  nur  l)ei^  merben  barf,  unb 
mit  feinge^adter  ^eterfilie,  fomie  in  ber  feinen  ^üd^e  mit  burd^«» 
geriebenem  liarten  ©igelb.  Ober  man  reid^t  ben  Sad^S  mit  SSeamer», 
gelber  labern-,  Sluftem-  ober  l)ollänbifd^er  Souce,  and)  ift  eS  gu 
embfel)len,  ber  gefd^molgenenJButter  etmaS  ^iii^m^^i^fönre  gugufe^en. 

Soll  ber  Sad^S  falt  mit  Öl  unb  ©ffig  gegeben  merben,  fo  nimmt 
man  i^n  auS  ber  f^ifd^brübe,  lä^t  i^n  erf alten  unb  mariniert  bie  Stüde 
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glei^  mit  etma§  fatter  gifdjbrü^e,  Öl,  ©fjig,  Pfeffer  unb  ©atj. 
gehört  gum  ^oc^en  be§  Sac^feg  meniger  @at§  ai§  5U  onberen  gijc^en. 

3.  £ac^§  mit  Kräutern,  2)er  mirb  gehörig  gereinigt  unb 

in  ©tüde  gefd^nitten,  mit  ©olg  beftreut  unb  eine  ©tunbe 

l^ingeftellt.  ®ann  mijc^t  man  folgenbe  Kräuter,  at§ : ^eterfiüe,  ©c^a- 
totten,  S)ragon,  kapern,  auc^  au^gemäfferte  unb  entgrötete  ©orbetten 
unb  etma§  gefto^enen  Pfeffer  unb  tut  fie  in  frifc^e  gertaffene  ^^utter 
nebft  fobiel  ^it^onenfaft,  ba^  biefe  einen  fäuertii^en  (SJefc^mad  er^ätt, 
ftedt  fie  auf§  f^euer,  legt,  menn  fie  tnarm  getnorben,  ben  Sacl^§  hinein 
unb  lö^t  i^n  unter  fleißigem  Uminenben  gmei  ©tunben  barin  liegen, 
mä^renb  bie  33utter  nur  ftüffig  erhalten  tnirb,  aber  nic^t  braten  barf. 
9tun  mirb  in  einer  Pfanne  93utter  ^ei§  gemacht  unb  ber  2ac^§  5e§n 
SJiinuten  barin  gebraten,  mobei  man  i^n  ^äuftg  mittete  einer  f^eber 
mit  ber  Kräuterbutter  auf  beiben  ©eiten  beftreic^t. 

3ur  ©auce  mirb  bie  übriggebtiebene  SJtarinabe  mit  jmei  ®Ia§ 
meinem  SBein  unb  einigen  Söffeln  guter  Kraftbrü’^e  eingefoc^t,  unb 
fodte  fie  ni(^t  fäuerlid^  genug  fein,  mit  ^ii^^onenfaft  berfe^t  unb  mit 
einem  ©ibotter  abgerü^rt. 

4,  9Jiarinicrter  £ad)§,  1 kg  Sac^§  fc^neibet  man,  o!^ne  i^n  ju 
mafc^en,  mit  ber  §aut  in  2^1 2 cm  bide  ©d^eiben,  fat^t  biefe  1 ©tunbe 
lang  ein,  trodnet  fie  mit  einem  2:u(^e  ab,  beftreidi)t  fie  mit  feinem  Öl 
unb  brät  fie  fd^ned  gar  unb  bräuntid;,  ma§  am  beften  auf  einem  9^oft 
gefc^iet)t.  ®ann  legt  man  bie  ©d^eiben  in  einen  irbenen  ^o|)f,  fod)t 
V2  l nid^t  fc^arfen  @fftg  unb  V2  I 3JlofeImein,  15  g ©atg,  2 3itronen- 
fc^eiben,  2 Sorbeerblätter,  SDragon,  2 g meinen  Pfeffer  unb  gie^t  eä 
abgefü^It  über  ben  ßadf)§,  meld^er  in  einem  gugebunbenen  ^^opfe  big 
5um  ßJebrauc^  aufbematjrt  mirb. 


5lfl.  28.  SIqI.  St3  1 m lang. 


5.  2tal  blau  511  fodjcu*  3iad)bem  ber  Stal  nac^  ^x.  1 getötet, 
mobei  bie  §aut  nidjt  abgeftreift,  fonbern  nur  mit  ©atg  abgerieben  ift, 
mirb  er  ausgenommen,  in  ©tüde  gefdinitten  unb  gum  S3Iaufodien  mit 
f)ei^gemac^tem  (Sffig  übergoffen;  bonn  lä^t  man  if)it  in  foc^enbem  Söaffer 
mit  einem  @u|  @ffig,  ©at§,  einem  Sorbeerbtqtt,  ^iti^onenfc^eiben, 
©c^atotten,  gangem  ipfeffer,  S^tetfen  unb  einem  deinen  ©tüd  Butter, 
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gu  ftarf  fo(^en  unb  gibt  i^n  rec^t  nebft  Kartoffeln,  Sutter  unb 
@enf,  mit  ^ii^onenfc^eiben  unb  ^eterfüienbtättern  garniert,  5ur  Siafet 
ober  reid^t  boju  (Sffig  unb  Öl,  ober  eine  SJteerrettid^*-,  KotJem-  ober 
^itronenfonce.  9JJon  tut  mo’^t,  bie  ^olbrü^e  anfjul^eben,  um  bie 
etma  übriggebtiebenen  ^atftüde  barin  auf5ubemat)ren. 

®er  Slat  bebarf  meniger  ©atg  aB  bie  übrigen  f^ifd^e. 

2Benn  man  ben  Slat  einige  auf^eben  miü,  um  i^n  fpöter  fatt 
mit  einer  2:artaren-  ober  3lemoutobenfauce  5n  reichen,  fod[;t  mon  it)n 
ebenfo,  bod^  nimmt  man  fialb  ©ffig,  t)atb  SBaffer.  3Jtan  nimmt  ben 
5tal  nad§  bem  Kodden  bi§  jum  üöüigen  ©rfalten  au§  ber  S5rüt)e,  legt 
i^n  barauf  mieber  l^inein,  becEt  i^n  gu  nnb  bemal^rt  i^n  bi§  ^um 
^ebraud^.  S)ie  ©d^üffel,  auf  ber  man  ben  9lal  anric^tet,  oergiert  man 
mit  gteifd^gallert,  ©ierfd^eiben,  roten  iRüben,  Kobern,  ©olgnüffen 
unb  bergt. 

6.  Sremcr  2!lal=^rifaffcc.  5)er  5tot  mirb  mie  bemerft  gereinigt,  in 
(Stüde  gefd^nitten,  eine  ©tunbe  üor  bem  Kodden  teicbt  mit  ©atg  beftreut  unb 
biefeä  Oor  ber  Zubereitung  obgeroafd^en.  S)ann  bringt  man  i^n  mit  fröf«» 
tiger,  fd^toad^  gefatgenerSSouillon,  foba^biefe  mit  bemStat  gteid^  ftet)t, 
gum  Ko^en,  gibt  einige  in  ©tücfe  gefc^nittene  ®t)amf)ignon§  ^ingu,  tö^t 
ben  5tat  gar  merben,  füllt  i^n  au§  unb  ftellt  i^n  marm.  9lt§bann 
rollt  man  Oon  gifc^farce  töngtid^e  Ktö^c^en  auf  unb  tä^t  fie  pd^ftenS 
5 SRinuten  im  Sftagout  fodtien.  ^at  man  1 kg  2tat,  fo  fd^toi^t  man 
1 (S^töffet  feinet  9Jie^t  in  93utter  toei^,  berfod^t  eä  mit  ber  5tatbrüt)e 
gu  fömiger  ©auce,  rütirt  biefe  mit  gmei  frifd^en  (gibottern  ab,  toürgt 
fie  mit  Zü^^onenfaft,  menig  ^nSfatbtüte  unb  meinem  Pfeffer,  rüt)rt 
big  gum  5tuffod^en  unb  gibt  5lat  unb  Ktö^d^en  in  bie  gemörmte 
©d^üffet,  in  ber  man  fie  mit  ber  bidtic^en  ©auce  bermifd^t. 

i^n  ber  feinen  Küd^e  berfod^t  man  bie  fyrifaffeefance  mit  einem 
(glag  HJtabeirö,  bereitet  au^er  ben  f^ifd^=»  and^  nod^  (geftügetflo^d^en 
unb  bünftet  SJlord^etn,  Sfiampignong,  Katbgmitd^  in  gteifc[)brül^e  meid^, 
um  biefe  ©ad^en  nebft  Krebgfd^meifd^en  unter  bag  ^ritaffee  gu  mifdfjen. 
©ef)r  tbo^t  fann  man  bieg  grifaffee  aud^  im  9ieigranbe  anrid^ten  ober 
eg  oben  mit  S3Iätterteigfd^nittct|en  (Slbfd^n.  $8adtber!)  belegen. 

7.  ©ebämbftcr  3laL  9}^an  fod;t  2 gertiadte  Katbgfü^e,  big  bie 
Knod^en  l^craugfatten,  gibt  bie  S3rüt)e  bnrd^  ein  ©ieb  unb  gtei^  mieber 
in  ben  umgef^ütten  S^opf,  tegt  bie  abgefpütten  Slatftüde  tjinein  — fie 
bürfen  nid^t  gang  bebedt  fein  — , fügt  2 (g^töffet  boE  (gffig,  in  metd^em 
10  g Siebigg  f^teifd;ejtraft  anfgetöft  finb,  t)ingu,  menig  Eltugfatbtüte, 
2 — 3 Keine  Zü?iebetd^en  in  ©d^eiben  gefdfinitten,  Pfeffer,  ©atg  unb 
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einige  Bitroncnfdieiben  o^ne  ^erne,  becft  ben  3:o^f  fe[t  unb  Iö§t 
bic§  aüe§  longjam  gor  fc^ntoren;  man  jd^mecft  bie  SSrii^e,  ob  etmo 
@otä  ober  ($|fig,  legt  bie  Slotftüdfdjen  in  eine  ©d^üjjet  unb  gibt 
bie  etmo^  obgefül^lte  SSrü^e  borüber. 

8.  ©cbadcncr  5lot»  ®ie  @tüde  merben  üor^er  gejotgen,  in  @i 
unb  SBeiprotfrumen  urngemenbet,  in  offener  ^fonne  in  gelb  ge«» 
morbener  S5utter  mit  frifc^en  ©otbeibtottern  gor,  bunfetgelb  unb  fro^ 
geboden. 

Sind)  fonn  man  ben  9tat  met)rere  ©tunben  einfatgen  unb  üerbedt 
beifeite  fteden,  d)n  bonn  obtrodnen,  mit  ©atbeibtättern  umbinben  unb 
bann  in  Söutter,  ©ped  ober  aud^  DHüenöI  braten. 

5lm  üorgüglid^ften  ober  munbet  ber  2lot,  menn  er  im  Dfen  gebraten 
mirb,  mobei  man  it)n  fd^nedenförmig  aufroitt  unb  mit  ^ot^fpie^en 
burc^ftic^t.  HJlan  legt  i^n  fo  in  eine  butterbeftric^ene  ©c^üffel,  belegt 
it}ii  mit  ^iüiebetfd^eiben  unb  übergie^t  i^n  mit  einer  SJlarinabe  au» 
Sßei^mein,  @ffig  unb  feinen  Kräutern,  ba^  er  t)otb  bebedt  ift,  unb  brät 
i^n  im  Dfen.  3Jlon  tegt  it)n,  ift  er  gar,  auf  ein  3:uc^  gum  Entfetten, 
gietjt  bie  ^olgfbie^d^en  au§,  überftreic^t  i^n  mit  fjieifc^faft  (®tace)  unb 
gibt  eine  Siebe§a|)felfauce  bagu.  2luf  biefe  SSeife  gubereitet  ift  ber  Slot 
am  befomndi(f)ften,  meit  er  bobei  biet  t»on  feinem  f^ett  berliert. 

SSielfad^  füßt  man  bie  giemtid^  großen  9Iatftüde,  nod^bem  man  ben 
2(at  beim  ^orbereiten  fofort  bom  ßlüdgrot  befreit,  mit  einer  f^ifd)- 
(§ec^t^)  ober  ^atbfleifdjforce  unb  binbet  bie  ©tüde  fo  gu,  ba§  bie 
gorce  nid^t  t)erou§fäßt,  unb  brät  fie  mie  oben  angegeben. 

9Jlan  reid^t  bie^  ®eridt)t  mit  ^d^on^nfd^eiben  unb  ©enf  ober  einem 
grünen  ©olot;  oud)  eine  ßtemoutobenfauce  bogu.  5U»  ^Beilage  gu 
jungen  ©rbfen  paffenb. 

9*  Stufgcrofitcr  Stal.  Qft  ber  Slot  nad^  Sir.  1 gereinigt,  fo 
fc^neibet  mon  bie  Stoffen  babon,  ben  Sifd§  tnt  Slüden  ftatt  an  ber 
S3aii(^feite  ouf  unb  nimmt  it)n  bon  ba  au§,  um  it)n  bann  gu  tbofd^en 
unb  ba§  gonge  Slüdgrat  au§gutöfen. 

darauf  legt  man  ben  Stot,  bie  ;Snnenfeitc  nad^  au^en,  ouf  ein 
^adbrett,  legt  it)n  gtatt  au§einanber,  beftreut  it)n  mit  ge'^adtem,  ^ort^ 
gefoct)tem  (£ibotter,  ein  Ibenig  get)odter  ^ioiebet  unb  ipeterfitie,  Pfeffer 
unb  ©atg,  ober  belegt  it)n  ftatt  be§  te^teren  mit  ©arbeßcnftreifen.  Sofet 
roUt  man  ben  Stat,  bon  metc^em  ^opf^  unb  ©d;mongenbe  abgefc^nitten 
ift,  bom  ^obfenbe  on  gnfammen  unb  biefe  Sloutabe  in  bereit  ge!^attene§ 
fonbereS  tofe§  Seinen,  metd^eS  man  an  beibcn  ©eiten  mit  Sinbfoben 
feft  gufommenfd^nürt.  einen  fteinen  2:obf  gie^t  man  barouf  ^atb 
effig,  ^alb  SSaffer,  legt  bie  Sloße  mit  ^toiebetfc^eiben,  (Semürg,  gtoei 
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SorbeerMättent  unb  ©a{§  Ijinein,  unb  fod§t  fie,  faum  burd^  bie  SSrü^e 
gebedt,  in  einer  falben  ©tunbe  gar,  nm  jie  banac^  ^erau§§une^men 
unb  bag  Seinen,  tnelc^eS  etoaö  Io  je  geinorben  ijt,  tnieber  jtroff  ju 
binben.  37ad§  bent  (SrMten  tnirb  bie  S^iotte  ein  tnenig  gepreßt,  au§ 
bem  Seinen  getoidelt,  in  ©d^eiben  gejd^nitten,  frangförmig  in  einer 
©c^üjfel  angerii^tet,  mit  3itronenjc|eiben  öergiert  unb  mit  gejd^nittener 
©u4  ober  ütemoutobenfouce  gereidjt.  ©ie  po^t  gum  grü^jtücf  ober 
at§  ajtittetgerid^t. 

10.  91aI=Stctt),  engüjdfje  Zubereitung.  3Jtan  reinigt  ben  Stal, 
jd^neibet  ^oj^f  unb  ©c^manä  ab  unb  ba§  SJlitteljtüct  in  gteid^mä^ige 
©tücte.  S)ie  te^teren  menbet  man  in  9}te^t,  ^jeffer  unb  ©atg,  unb 
bädt  jie  in  ©c^metgbutter  tic^tbraun.  ®ann  lö^t  man  bie  gebadenen 
gijd^jtüde  erfaüen  unb  fod)t  bon  bem  ^opf  unb  ©d^mang  mit  guter 
gleijd^brü^e,  jomie  mehreren  gemiegten  ©arbeiten,  einigen  K^ant' 
t3ignon§,  ein  Öila§  SBeinejjig  unb  ein  @Ia»  ©^errt)  eine  fräftige  Srütje, 
bie  man  burd^jei^t  unb  mit  einer  S!Jte'^Ijd§mi|e  öerbidt.  i^n  biejer 
bünbigen  ©auce  börnpft  man  bie  gebadenen  ^ijd^e  langjam  nod^  eine 
$8ierteljtunbe  unb  gibt  jie  bann  mit  berjelben  5U  2:ijd^. 

11.  2(al  in  ijSabicrlöftc^en.  (307ittelgeric^t.)  ©in  großer  9IaI 
mirb  gereinigt,  gejalgen,  in  ©tüde  geteilt  unb  in  einer  f^Ieijd^bouitton, 
ber  man  etmag  SSeifemein,  jomie  jeine  Kräuter  unb  gemijd^te§  ©emürg 
^ufügt,  meid)  gebünjtet.  ;^n§mijd)en  fod^t'man  200  g 9ftei§  in  SSouitton 
meid^  unb  förnig,  miegt  12  ©^amj)ignon§,  5 ©d^alotten  unb  etmo§ 
ipeterjilie  fein,  Oermijdt)t  bie§  miteinanber  unb  bünjtet  e§  in  S3utter 
einige  ajtinuten.  ©in  großes  ^afjierfäjtc^en  bejtreid)t  man  innen  überall 
gut  mit  ^roöenceröl,  belegt  ben  SSoben  mit  einer  Sage  3tei§,  jd^idjtet 
bann  bie  Sloljtüde,  bie  man  mit  ben  gemiegten  ©ad§en  bejtreut,  l^inein 
unb  fä^rt  jo  fort,  bi§  ba§  ^^öftdlien  gefüllt  ift,  3)ie  le^te  Soge  mu^ 
aug  3ftei§  hefteten,  mon  beträufelt  if)n  mit  ^ebSbutter,  beftreut  il)n 
mit  geriebener  ©emmel  unb  bädt  ba§  ©erid^t  bei  gelinber  SBärme 
eine  I)albe  ©tunbe,  um  e§  bonn  fofort,  in  einer  gebrochenen  ©eroiette 
angeridjtet,  ouf^utragen. 

12.  Slol  5u  moritticrcn.  ®er  2IaI  mirb  abgewogen,  gemofdhen, 
eine  ©tunbe  eingefallen,  in  ©tüde  gefchnitten,  mit  einem  ab- 
getrodnet,  in  einer  fouberen  ^fonne  in  feinem  Öl  geboden  unb  jum 
©rfalten  auf  Söfchpopier  gelegt.  ^5)onn  merben  ©djototten,  ^feffer- 
förner,  gon^e  3Jtu§fotbIüte,  einige  Sorbeerblätter,  Ziü^onenfdheiben, 
morauS  bie  iilerne  entfernt,  V4  ©tunbe  mit  fo  bielem  ©ffig,  al§  notig 
ift,  ben  Slot  gu  bebeden,  etmo§  SCSaffer  unb  ©otj  gefod^t.  ®er  2lal  mirb 
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mit  ber  fatt  getoorbenen  99rüt)e  übergofjen  unb  in  einem  fteinernen 
5:oi3fe  bi§  gnm  ÖJebrauc^  an  einem  faiten  Orte  aufbema^rt. 

Ober  man  falgt  ben  5ial  einige  ©tunben  unb  fo(^t  i^n  im  gtafierten 
in  bem  man  ^atb  SBaffer,  l^atb  @fjig  unb  bie  oben  angegebenen 
ÖJemür5e  aufgefoc^t  t)at,  in  etma  15  SJJinuten  gar,  bann  fc^ic^tet  man 
ben  2ial  in  einen  ©teintoi^f,  gie^t  bie  entfettete  mit  3tt^'*onenfaft  ge- 
fc^ärfte  ^rü^e  über  it)n  unb  ^ebt  it)n  auf. 

HJlan  fann  ben  2tat  ofine  meitereä  gierlid^  anrid^ten;  ober  e§  fönnen 
bie  ^(alftüde  eine  gemifc^te  ©c^üffet  bitben.  ;^n  le^terem  f^aU  merben 
fie  mit  l^ärtticf)  gefolgten,  in  Sßiertet  gefd^nittenen  frifc^en  @iem,  Reinen 
©ffiggurfen,  eingemad^ten  ^ertgtoiebeln  unb  9^otebeeten  giertid^  burc^-» 
tegt  unb  mit  ^a^ern  überftreut. 


13.  ^f(^c  mirb  ebenfo  mie  bie  ^forelle  nac^  ben  folgenben  SSor^ 
fd^riften.  jubereitet. 


gtg.  24,  Sa^forelle.  40— eo  cm  lang. 


14.  ^oreöeu  btou  forfjcn.  ®ie  goreüen  merben,  mie  meift 
alle  gifd)e,  meti^e  btou  gefod;t  merben  foden,  nid^t  gefd^uppt,  nur 
au^gemeibet,  mobei  mon  fie  oin  beften  auf  ein  na^gemad)te§  ^üd^en- 
brett  tegt  unb  fo  menig  ab  mögtid)  mit  ber  §anb  berütjrt,  bomit  ber 
©c^teim,  ber  ba§  Staumerben  t)erüorbringt,  nidjt  Oon  ben  ©d^uppen 
abgemif^t  merbe.  ^5)ann  fpütt  mon  fie  unb  tegt  fie  auf  eine  ftad)e 
©djüffet,  gie^t  t^ei^en  @ffig  barüber  unb  töfet  fie  gugebedt  (nad^  anberer 
bon  mir  erprobter  SSeife  offen  in  Va  ©tunbe  ru’^ig  Hegen, 

mobei  fie  btau  merben.  ®arouf  fod)t  man  SBaffer  mit  reid^tid^  ©atg, 
gibt,  menn  e§  fod^t,  bie  goretten  mit  bem  @ffig  t)inein,  tä^t  fie  sugebedt 
6 — 12  SJHnuten  auf  ber  ^tatte  ftetien,  mobei  bie  f^if^e  nur  5iet}en, 
nic^t  foc^en  bürfen,  unb  richtet  fie  t)ei^  on;  gibt  bonn  am  beften 
frifd^e  fatte  Sutter  bagu  ober  auc^  gefdimotgene  SSutter,  nad)  S3etieben 
mit  feinge^adter  ^eterfitie,  auc^  eine  ^oHönbifc^e  ©auce,  ober  gibt  fie 
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falt  mit  feinem  Öt,  (SJfig  nnb  Pfeffer.  2)ie  Sutter  ju  allen  gifc^en 
barf  beim  ©d^melsen  ni^t  fod^en,  meil  fie  baburcl)  fel)t  berliert. 

®ie  goi^elle  gehört  gu  ben  ^ifc^en,  bie  am  meiften  ©alj  bebürfen. 

Slnmerlüng.  3)ie  gorellen  toerben  meiftenS  mobb  ohne  üorber  blau  ge« 

ma(bt  gu  fein,  einfa^  in  SSaffer  gegeben  unb  mie  üorgefdbrieben  gelobt. 

Sie  fjoretle  hält  fi(^b  auber  Söoffer  nur  einige  ©tunben;  fie  mub  ba^er 

gan5  ftifcb  gebraucht  merben. 

15.  i5orcficnf(bnittji^cn  mit  öerfdht^bencn  8ouccn  unb 
mufcn.  SRittelgro^e  f^oreKen  merben  ausgenommen,  auS  §aut  unb 
©röten  gelöft  unb  febe  §ölfte  nodh  einmal  bur^geteilt.  Sann  ftreicht 
man  eine  Pfanne  mit  SSutter  auS,  legt  bie  f^orellenfdinitten  hinein, 
beftreut  fie  mit  ©alg,  fomie  mit  getoiegten  feinen  Kräutern  unb  röftet 
fie  auf  jeber  Seite  5toei  SJtinuteu.  Sie  S3utter  toirb  bann  abgegoffen, 
einige  ßöffel  ber  fertigen  Sauce,  mit  ber  man  bie  Schnitten  reichen 
mill,  barüber  gegoffen,  bie  S(^nittc£)en  einmal  in  il)r  aufgefod)t,  in 
tiefer  Sdiüffel  angeriditet  unb  bie  Sauce  nebenher  gereicht.  SOian  möhlt 
gu  ben  Sd^nittchen  eine  .^rebs«,  braune  ^raft«,  ^af^ern«,  Somaten- 
ober  S3earnerfauce.  Statt  eine  Sauce  nebenher  §u  reichen,  richtet  man 
auch  tnohl  bie  mie  obeu  nur  in  Söutter  ohne  Kräuter  geröfteten  goreUen- 
fdhnittchen  um  ein  ©emüfe  Oon  ©rbfen,  Spargelffji^en  ober  oerfdhiebenen 
jungen  ©emüfen  an. 

16.  ©cbodcuc  ^orcßen.  Sie  fleinften  f^orellen  möhlt  man 
bagu,  fchubpt  fie  fehr  fauber,  nimmt  fie  auS,  möftht  fie,  fdhneibet  fie 
auf  beiben  Seiten  mefferrüdenbid  ein  unb  falgt  fie  eine  halbe  Stunbe 
Oor  bem  ®aden.  9Jtan  trodnet  fie  bann,  menbet  fie  erft  in  STteljl,  bann 
in  @i  unb  geriebener  Semmel,  bödt  fie  in  S3adfett  auS,  richtet  fie  auf 
einer  Serbiette  auf  tanger  Sdfüffel  an  unb  reicht  ^of3ffalat  bagu. 

17.  Saibling  mirb  mie  bie  f^orelle  blau  gefotteu  unb  nur  mit 
frifcher  S3utter  ferbiert. 

18.  ^clrhcn  ober  Slaufclihcu  mirb  ebenfoltS  om  meiften  gleich 
ber  gorelte  blau  gelocht,  hoch  fann  man  ihn  ouch  nach  16  baden. 

19.  Sad)Sforcüe  fann  nach  allen  Stcgef^ten,  melche  beim  Sachs  gu 
finben  finb,  gubereitet  merben,  am  betiebteften  ift  barunter  bie  ^Bereitung 
nadh  ?tr.  2. 

20.  ^arbfen  blau  gu  lodheu.  Ser  Karpfen  mirb  gefchlachtet 
unb  auSgemeibet,  mie  eS  in  9^r.  1 bemerft  morben,  bann  gemafchen, 
ber  Sönge  nach  gefpalten,  unb  bie  beiben  ^ölften  in  2 bis  3 Stüde 
gefchnitten.  9}tan  fünn  ben  Karpfen  gleid)  ben  goretlen  blau  machen. 
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g-tg.  26.  «arpfen.  SMS  über  i m lang. 

tDorauf  er,  einige  ^Jlinuten  gefod^t,  longfom  gargie^ennm^,  unbred^t  !^ei^ 
angerid^tet  tnirb.  3Jlan  gibt  i’^n  mit  l^ei^er  ^Butter  unb  feinge^odter 
^eterfiüe,  oud^  mit  einer  ro^en  SJteerrettid^jauce  ober  SJJeerrettic^  mit 
(Schlag ja^ne  (Äbjc^nitt  R.)  gur  S^afel.  — ®ie  3Jtitd^  ber  ^or^fen  gilt 
al^  Sederbiffen.  — ®er  ^ar|3fen  erforbert  red^t  üiet  ©olg. 

Jlnmerlung.  Übriggebliebeuer  Karpfen  toirb  lalt  mit  SJta^onnaifc  ange- 
rirf)tet.  — Slu§er  gefod)tem  Karpfen  eignen  fid^  gur  SUlat)onnoijc  befonberg 
©c^teie,  B^i^ber,  ©ee^ed^t,  ©teinbutt. 

21.  ^arVfeu  in  OfiotttJeinfaucc.  SD'ion  fd^tad^tet  ben  ^ari)fen, 

mobei  man  fein  S3Iut  in  einer  fteinen  ^afben  2:affe  (Sffig  auffängt, 
f^uppt  i^n  unb  berfäljrt  im  übrigen  mit  ber  Vorbereitung  uad^ 
bort)erge't)enber  3^ummer.  ©inb  bie  ©tüdfe  gemafd^en,  fo  tut  man  fie 
nebft  ©atg,  gefc^nittenen  grobgefto^euem 

Sfletfen,  3ü^onenfd^eiben  unb  ßorbeerbtättern  in  eine  ^afferoße,  gibt 
etma§  SSeipier  ober  SBoffer  unb  fooiet  ßlotmein  l^ingu,  ba^  ber 
^arüfen  eben  bebedt  ift.  ©obann  nimmt  man,  fo  gut  e§  tuntid^  ift, 
ben  ©d^aum  ab,  gibt  ein  großes  ©tücf  Sntter  nebft  etma§  fein- 
gefto^enem  ^toiebacf  hinein  unb  lö^t  ben  f^ifd^  nid^t  gu  ftarf  fod^en. 
^rg  üor  bem  Slnrid^ten  rüfjrt  man  ba§  S3tut  unb  ein  ©tücf  .SndEer 
burd^,  legt  ben  ^arf)fen  in  eine  ©d^üffel  unb  rül^rt  bie  ©auce,  toetd^e 
red^t  gebunben  fein  mu^,  burd^  ein  ©ieb  barüber. 

22.  ^ariJfcn  in  üofnifdjcr  Sauce.  ®ie  Karpfen  merben  nari^ 
5Jtr.  1.  gefd^Iad^tet,  bann  gefd^uppt,  gefpatten,  in©tüde  gefc^nitteu  unb 
ba^  S3Iut  in  ©ffig  aufbemal)rt.  iVa  kg  Karpfen  nimmt  man  etma 
3 SBurgeln  (9Jlöt)ren),  2 ^eterfüiemourgeln,  3 .3k)iebeln,  ©eßerie- 
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fnottc,  fc^neibet  Me§  olIe§  m ©d^eiben,  tut  e§  in  eine  ^afferotle  nebft 
ettnog  iSngtner,  einigen  9^etfen,  ipfefferförnern  unb  ettoa  2 SorBeer- 
Btättern,  gie^t  ^alB  S3ier,  ^alB  SBoffer  bogu  nnb  lö^t  aKe§  ©tunbe 
foc^en.  ®ann  legt  nton  bie  topfen  t^inein,  ftreut  ba§  nötige 
©alj  baranf,  gibt  70—100  g S3ntter,  Vs  ättrone,  tnorang  bie  ^erne 
entfernt,  ein  SBeingta§  üoll  ©ffig  (ba^,  tna§  fc^on  gum  S5Iut  ge- 
fontmen  ift,  mitgerec^net)  famt  bent  S3Int  t)insn  nnb  lö^t  alleg,  feft 
jugebecft,  nod^  tneitere  15  9Jtinuten  fod^en.  ©inb  bie  J^orpfenftücte 
tueid^,  fo  nimmt  man  fie  ou^  ber  93rüt)e,  fe^t  fie  auf  eine  ^ei^e  ©teile, 
tut  ^fefferfnd^en  ober  geriebene^  SBeiprot  nnb  ein  OJIaS  Üiotmein 
an  bie  ©ance,  rü^rt  biefe  bnrd^  ein  ©ieb  unb  gibt  fie  teil^  über  bie 
Karpfen,  teil§  ba^u.  (£§  merben  Kartoffeln  baju  gereicht.  ®a§  $8ier 
barf  nid^t  bitter  nnb  bie  ©ance  mu^  bidllid^  fein,  ©tatt  S3ier  fann 
man  ^alb  SBei^mein  nel^men. 

23*  ©efütttcr  Karpfen.  9Jtan  fd^uppt  ben  Karpfen,  nimmt  i^n 
ou§,  falgt  ipn  unb  löft  bon  ber  einen  ©eite  ba§  SIeif(^,  meldjeS  gmifc^en 
Kopf  unb  ©dfimonj  fi^t,  beputfam  ab,  fo  ba^  beibe  ieile  an  ber  ^aut 
pöngen  bleiben  nnb  meber  3^ücfgrat  nodp  ^aut  befcpäbigt  merben. 
2)ann  padt  man  ba§  peran^gefdpnittene  S^Ieifdp,  nadpbem  man  bie  (träten 
entfernt  pat,  redpt  fein,  reibt  ein  reidpIicpeS  ©tnd  ©utter  jur  ©apne, 
rüprt  2 @ier,  etma§  in  SSaffer  eingemeidpteS  unb  mieber  au§gebrüdte§ 
SBeiprot,  1 — 2 ©dpalotten,  ^ii^onenfdpale,  ©alg,  9Jtn§!atbIüte  baran 
unb  gibt  jutept  ba§  gepadtte  Karpfenfleifcp  bagu.  ginbet  man  bie  garce 
ju  meidp,  fo  fügt  man  ein  menig  geriebene^  SBei^brot,  anbernfaÜS  etma§ 
SBaffer  pingu.  9}ian  ftreidpt  fie  in  bie  Süden  be§  Karpfen,  fo  ba^  er 
feine  borige  ÖJeftoIt  mieber  erpält,  beftreut  ipn  mit  ^tfiebad,  legt  ipn 
nebft  S3utter  ouf  ©pedfdpeiben  in  eine  Pfanne,  bie  gefüllte  ©eite  nadp 
oben,  unb  lö^t  ipn  unter  öfterem  üorfidptigen  93egie^en  im  0fen  gar 
unb  gelb  merben.  S^tadphem  ber  gifdp  mit  einem  ©dpaumlöffel  borfidptig 
auf  einer  langen  ©dpüffel  angeridptet  ift,  todpt  man  bie  ©auce  in  ber 
ipfanne  mit  V2  ©^löffel  gebratenem  SfJtepI,  ^Bouillon  unb  ©alj,  mürgt 
fie  nadp  SSetieben  mit  gepadten  ©arbeiten,  reibt  fie  burdp  ein  ©ieb  unb 
gibt  Kapern  pinein  ober  ^itronenfcpeiben. 

Kann  man  einen  ®edel  mit  Kopien  auf  bie  Pfanne  legen,  fo  mirb 
ber  Korpfen  nodp  glei(^mö§iger  unb  beffer. 

24.  SJJifcpgcricpt  bon  Korpfen  nnb  SIoI.  SSon  beiben  gifcpen 
nimmt  mon  bie  gleidpe  SDtenge,  etmo  1 kg,  fdpuppt  unb  giept  bie  gifdpe 
ab,  mäfdpt  fie,  jerf^neibet  fie  in  5 cm  gro§e  ©tüde  unb  fteCIt  fie 
eine  ©tunbe  leidpt  gefallen  beifeite,  gn  biefer  ^odpt  man  5er- 
fdpnitteneS  ©dpmeinepöfelfleifdp  palb  meidp,  fdpneibet  e§  bann  in  gleidpe 
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©tücEe  tüie  bie  ^ifc^e  unb  legt  oKe§  mit  fteinen  ^tfiebetn  unb  K^om- 
tJtguDTtS  öermifc^t  in  ein  ®efäB,  in  melc^em  mon  etma  150  g Butter 
borüber  öerteitt.  5tt§  O^eiüüvg  fügt  man  ein  Sorbeerblatt,  ißfefferförner 
unb  etma§  ©emürgnetfen  an,  giefet  auc^  V2  I Sleifc^brütje  unb  ebenfo» 
Uiet  S^otmein  barüber  unb  bömpft  alle§  miteinanber  tangfam  gar.  ;Sfi  bie§ 
gefd;e^en,  fteEt  man  bie  öerfct)iebenen  Zutaten  ^ei^,  gie^t  bie  Srütje 
burd)  ein  ©ieb,  berbidt  fie  mit  einem  braunen  S3utterme^I,  berfe^t  fie 
nod^  mit  5 Sropfen  9)taggi§  ©ü^^i^bmürge  unb  gie^t  fie  über  ba§ 
giertic^  angeriditete  SJtifc^gerid^t.  ®en  Sftanb  ber  @d)üffel  umgibt  man 
mit  geröfteten  S3rotfc^eiben  unb  (Sierflö^d^en  unb  reid^t  nad^  ßJef allen 
nod)  ©al5fartoffeln  ba^u. 

25.  ©anjcr  ^ar)?fcn  gcbatfcn*  ^5)er  ^arfjfen  mirb  gefd^uppt, 
nid^t  am  S3and^,  fonbern  am  9tüden  aufgefc|nitten,  ausgenommen,  ein- 
gefallen, nadt)  einer  ©tunbe  abgetrodnet,  im  Slüden  mieber  gufammen- 
genä^t,  in  @i  unb  SSrotfrumen  urngemenbet,  in  einer  flad^en  Pfanne 
in  fod^enber  ^Butter  ober  mit  ©djmalg  fcf)ön  gelb  gebaden  unb  nad^ 
Entfernung  ber  §öben  l)ei^  angeric^tet.  ®ie  ipfanne  barf  man  beim 
93aden  ber  gifd^e  nid^t  gubeden,  toeil  fie  fonft  meic^  merben;  baSfelbe 
gefc^iel)t  am^,  menn  man  fie  nii^t  fofort  gur  Safel  gibt,  boc^  mu^ 
man  bie  auSgebadenen  f^ifc^e  ftets  gum  Entfetten  einen  Slugenblid  auf 
Sofdjüapier  legen. 

Slnmerfung.  Übrtggebltebener  ®or^)fen  ober  anbere  gebodene  gifdie  fönnen 
gu  5ifdf)fub^)e  (B.  ?tr.  26)  öertoanbt  Werben,  auch  ju  ©auerlobl  mit  gifd). 

26.  Ungarift^er  S^ar^fcn.  2)en  öorbereiteten  Karpfen  fd^neibet 

man  in  ü^ff^^be  ©tüde,  fal5t  biefe  unb  ftellt  fie  @tunbe  beifeite. 
S)ann  fod)t  man  fie  in  fiebenbem  ©algtoaffer,  bem  man  ein  Eü^djen 
Effig  jufe^te,  na(^  ?lr.  20  gar,  ri(^tet  fie  fofort  auf  ^ei^er  ©(Rüffel  an 
unb  übergie^t  fie  mit  folgenber  ingtoifdfien  bereiteter  ©auce:  60  g 

S3utter  roftet  man  5mei  geljadte  ^tüiebeln  unb  30  g 9Jtel)l  bröunlicf), 
üerfoc^t  biefe  3J?el)lfd)tt)i^e  mit  ^/4  l fü^er  ©al;ne,  Vs  ? ^ifd^maffer  unb 
einer  Saffe  S3ouiClon  gu  fömiger  ©auce,  bie  man  mit  menig  ißaprifa 
(SSorfi(^tl)  mür5t.  9lac^bem  man  bie  ©auce  burd^  ein  ©ieb  getrieben, 
rü^rt  man  fie  mit  einigen  Eibottern  ab  unb  rü^^rt  jule^t  ein  ©tüdd^en 
frifc^er  93utter  unb  5 Xropfen  SJlaggimürge  ^inburc^. 

27.  Sai’ijfcufilct.  5ßon  einem  fcl)önen  mittelgroßen  f^ifcß  löft 
man  aKeS  gleifd^  unb  miegt  eS  fein,  üermifcßt  eS  mit  etmaS  gefdiabtem 
Suftfüed,  ©arbedenbutter,  2 — 3 Eiern,  2 — 3 Söffeln  faurer  ©aßne, 
©alg,  Pfeffer  unb  fooiel  9ieibbrot,  baß  man  eine  gefcßmeibige  aber  nicßt 
ju  lofe  5arce  erl)ält,  auS  ber  mon  einen  lönglid^en  Senbenbraten  formt. 
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Oben  brücft  man  bic^t  nebenetuoubcr  feine  ©pecfftreifen  ein,  beftreut 
bie  Dberflädje  leitfjt  mit  ©emmel  unb  brät  beu  S5raten  im  Dfen  unter 
fleißigem  $8egie^en  in  SSiitter  braun  unb  gar.  (Sine  SSiertelftunbe  bor 
bem  5tnrid^ten  fügt  man  eine  2:affe  faure  ©afine  gu.  ®ie  ©auce  mirb 
mit  SlartoffeImet)t  bünbig  gematfjt  unb  ©at^fartoffetn  unb  ^opffatat  gu 
bem  5^raten  gegeben.  — 5lud^  bon  §ed)t  unb  Jobber  f)abe  id;  biefen 
traten  bereitet  unb  für5Üc^  i()n  fogar  bon  SSei^fifd)  (9JterIan)  tjergeftellt, 
bon  benen  er  ebenfo  moljlfc^rnedenb  mürbe. 

28.  kalter  S^ar^fen  mit  ©nucc,  ftioc^bem  ber  Karpfen  ge- 
fe^ufipt,  mie  gemö^nüd)  auSgemeibet,  gut  gef^ütt  unb  eine  ©tuube  ein- 
gefatsen  ift,  legt  man  it)U  in  eine  Sratpfonne,  gibt  ^ 2öein  ober 
SBei^bier,  etma§  (Semürj,  Aragon,  ißeterfitie  unb  etma  100  g Sntter 
tjingu  unb  lö^t  it}n  unter  fleißigem  33egie^en  tangfam  meii^  fod§en. 
S)ann  lä^t  mon  i^n  erfotten,  gibt  eine  fRemoutaben=>  ober  S:eufel§- 
fauce  (Slbf^nitt  R.)  ouf  eine  ©djüffel,  legt  ben  ^orfifen  !^inein  unb 
bergiert  ben  iRanb  mit  @iern  unb  ^eterfiüe. 

29.  Semoofter  ^'ar^fen.  fötan  bereitet  ben  f^ifc^  (2  kg)  bor, 

reibt  i^n  mit  ©atg  ein  unb  bämpft  it)n  mit  ^/4  l ^od^mein,  ©al§, 
ipfeffer,  OJemürj,  ^eterfilienfträu^c^en  unb  100  g 33utter 

longfam  meici§  unb  lä^t  ilin  in  ber  58rütje  erfotten.  ;^ft  ^i^^  erreid^t, 
bereitet  mon  (uod)  5lbfd^nitt  R.)  eine  gute  91tat)onnaife,  bie  fe^r  bid 
fein  mu^,  unb  beftreidt;t  ben  f^ifd^  nac^  bem  Hbtropfen  gteid^mö^ig 
mit  it)r.  9Jian  ber5iert  bie  ©d^üffel  mit  ©ierfd^eiben,  Köpern,  ^ert- 
jmiebeln,  ißfeffergurfen  unb  ^eterfitie,  umgibt  bo^  OJanje  mit  einem 
iRanb  bon  ge^adter  gleifd^gadert  unb  reid)t  biefe  ©d^üffet  5U  einem 
feinen  Slbenbbrot. 

30.  SRariniertcr  ^ar^fen.  SJion  fd^ub^t  ben  ^orbfen,  nimmt 
it)n  ou§  unb  fd^neibet  bie  (SJoIIe  bon  ber  ßeber;  bann  möf^t  mon  it)n, 
reibt  bie  in-  unb‘ou§menbige  ©eite  mit  ©olg,  lö^t  it)n  fo  eine  SSeite 
liegen,  gibt  bem  mit  t)crau§genommenen  S^ogen  ober  ber  StRüd^  mieber 
ben  hörigen  ißlo^  unb  trodnet  ben  gifd)  ab.  2Jion  fann  i^n  oud^  fbo%b 
unb  in  ©tüde  fd^neiben.  ^orouf  beftreid^t  mon  it)n  mit  feinem  DI 
unb  lä^t  il)n  ouf  einem  3floft  longfom  gor  unb  gelbbroun  merben;  in 
(Srmongelung  eines  ÜtofteS  fonn  mon  oud^  eine  ipfonne  bo§u  netimen ; 
man  mu^  bonn  ober  oft  f(^ütteln,  bomit  er  fidl)  nidjt  onfe^t.  ©obonn 
lö^t  mon  i’^n  erfolten,  fodit  (Sffig  mit  ^itronenfd^ole,  ©d^olotten  ober 
^tbiebeln,  ungefto^enem  (Semürg,  SJiuSfotblüte,  etmoS  ©olj  unb  einem 
Lorbeerblatt  unb  gie^t  bie  ©ouce,  nod^bem  fie  folt  geiborben,  borüber. 
5Jiod^  einigen  Stagen  ift  ber  ^or^fen  jum  (Siebroud^  gut  unb  ^ölt  fid^ 
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einige  3Bod;en,  inenit  bie  SSrü^e  in  ber  9)Utte  ber  ongegebenen  ^cit 
einmal  aufgefoc^t  mirb. 

31*  ^arauft^e.  S^an  richtet  bie  J^araujc^en  öor,  bringt  ©ntg- 
njaffer  mit  einigen  ^iniebeln  unb  ^fefferförnern  big  borg  ^oc^en, 
legt  bie  gifc^e  hinein  unb  lä^t  fie  tangfam  gar  gieren,  ©ie  merben 
mit  ©atgfartoffetn  unb  2:raüemünber  gijc^fauce  (2lb[c^nitt  R.)  auf- 
getrogen. 


26.  93Iet  ober  ©raffe.  40— 60  cm  lang. 


32.  25iei  ober  23roffe  mirb  ebenfo  U)ie  ber  ^orbfen  nod^  aften 
^oc^norfc^rifteU;  bie  für  biefen  angegeben  finb,  gubereitet. 

33.  Sarfrf)  gu  fotzen  auf  ^ottänbift^e  5)ie  SSarfc^e  Jnerben 
nur  auf  bem  35auc^e  mit  einem  Äteibeifen  gefc^ubbt,  fo  ouggenommen, 
bo^  unb  Seber  barin  bteiben,  gut  gefbütt  unb  etlua  5 9}Zinuten 
in  wenig  toc^enbem  ©atgwaffer  gefoc^t,  in  Wetdiem  mon  gubor  mit 
einem  ©tücf  SButter  unb  gangen  ^fefferfömern  giemüd^  biet  fteine 
^eterfitienwurgetn,  Worauf  noc^  einige  grüne  SSIätter  finb,  t)at  weic^ 
fod^en  taffen.  9JJon  tegt  bie  ^eterfitienwurgetn  beim  3tnridt)ten  gwifc^en 
bie  S3orf^e  in  eine  ©dC)üffet  unb  bringt  fie  mit  bem  SSoffer,  worin  fie 
gefod^t  finb,  rec^t  ^ei^  unb  bombfenb  gur  ^£afet. 

©ibt  man  fie  ol^ne  bog  SSurgetwaffer  gu  2:ifcl^,  wog  ic^  embfe^^ten 
möd^te,  fo  reicht  man  gefdtimotgene  S3utter  nebft  gewiegter  ^eterfitie, 
geriebenem  @igetb  unb  5Ö?oftricb  gu  ben  ober  ober  man  bereitet 
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S'iG.  27.  93arfd).  S8t§  40  cm  lang. 

eine  I}oUäubifd)e  ©niice,  511  ber  man  bn§  biircijgefei^tc  5ifcf)lün[fer  mit 
nermenbet. 

34«  ^erfetOe  auf  aubcrc  9lrt.  ®ie  S3aiid)e  merben  nidjt,  mic 
in  9^r.  33  nur  auf  bein  ^anc^e,  fonbern  mit  einem  9teibeifen  gnng 
geidjiippt  unb  gereinigt,  mit  fod)enbem  ©at^maffer,  gangem 

Pfeffer  nnb  Sorbeerbtnttern  anf§  gener  gebracht  nnb  gar  gefodjt. 
Sann  t)adt  man  gtnei  t)artgefoci^te  (Sier  mit  ipeterfdie  ftein,  rüt)rt 
9Jin§fat  nnb  gefto^enen  ßtoiebad  l)ingn,  legt  bie  S^ifdje  in  eine  ©djüffet, 

1 beftrent  fie  mit  bem  C^emengfet  nnb  gibt  fie  mit  t)cif3er  Butter  ober  einer 
^at)crn^,  §au§l)ofmeifter=,  anc^  motjl  mit  brauner  ^räntcr== 
fnnce  gnr  STafet.  (©iet)e  5{bfd)nitt  R.) 

I 35«  ^arfd)  in  frnugöfifri)cr  ©aucc.  ^ic  S3arfd)e,  im  ©emidjt 
i oon  je  250  g,  merben  gefc^uppt,  an^genommen,  gut  gemajd)en,  gefatgen 

! nnb  mit  reid)tid)er  SSntter  in  eine  ^afferofte  gefegt,  ©obafb  fie  an  bciben 

I ©eiten  angebraten  finb,  ftrent  man  etma§  9]^ef)f  bnrüber,  febrt  bie 

f^ifi^e  barin  nm  nnb  gie^t  fonief  Stöeiffmein  f)ingu,  baf?  fie  bebcdt 
finb.  ^ngfeid)  gibt  mon  etma§  feingefto^enen  9^e(fenpfeffcr,  gefjadte 
1 ^f^eterfifie  nnb  feingepadte  ©djafotten  fjingn  unb  fä^t  bie  !öarfdjc,  feft 

! gngebedt,  tangfam  gar  foi^en;  bod)  bürfen  fie  nidjt  im  minbeften 

j gerfaden.  ?^aCf§  bie  ©ance  gu  bnnn  fein  foffte,  mnfs  fie  mit  Ijeder 

9)tef)tfc§mi^e  noc^  gebnnben  merben. 

I 36.  S^autbarfd)  mit  3^tvoueufoucc.  ®ie  gefd;fac^tcten  nnb 
gereinigten  gifdje  merben  gefafgen  eine  ©tnnbe  beifeite  geftellt,  bann 
j in  paffenbe  Sl'afferDffe  auf  eine  ©djidjt  gerfdjnittencr  ipcterfifienmnrgcf 
I 2}al)ibi§,  Sloct)Ouc^.  20 

l 
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28.  ffauttior fd).  10—20  cm  lang. 

unb  ©elterie  gelegt,  mit  SKajfeu  überfüllt  unb  rafdf)  iu§  ^oclieu  gebrai^t. 
Söenn  bie  ^ifc^e  gefd)äumt  finb,  gibt  man  nocf)  etma§  ©al§,  ein  ©ibicf 
33utter  unb  einige  ^fefferfürner  bo^u  unb  la^t  bie  5b*c^e  gar  gieljen. 
Sie  merben  auf  einer  Sdjüffel  bebecft  auf  fmbenb  l}ei^e§  SBaffer  geftellt, 
bie  f^ifd}brül)e  bnrdjgefeiljt,  mit  Ijetler  9}lel}lfdjUnbe  fümig  gelocht  unb 
eine  in  Sdjeiben  gefd)uittene,  entfernte  unb  gcfdjölte  ^dronc,  fomie 
ein  ©^loffet  kapern  barin  aufgefodjt.  ®ie  Sauce  mirb  mit  1 — 2 mit 
1 Söffe!  Saljue  Verquirlten  ©igelb  abgewogen  unb  bcr  f^ifd)  mit  Sal^* 
fartoffeln  gu  3:ifd}  gegeben. 

37.  Staulbarfd)  blau  gcfod^t  inirb  nad)  Karpfen  9Zr.  20  bereitet. 

Slefte  biefe§  gcfoc^ten  ^aulbarfd)c§  geben  eine  trefflidje  Suppe,  511 
ber  man  ba§  iicbft  bcn  biird)geftrid)cnen  gifd^rcften  in^ 

^od)en  bringt,  1 Söffel  9Jtef)l  mit  2 Söftel  glatt  rüprt,  bie 

Suppe  fümig  fod^t,  ein  Stücf  33utter  biirc^^iept  unb  gulebt  mit  ge=> 
l)adtcr  ^etcrfific  unb  ctma§  Pfeffer  mür^t. 

38.  .§crf)t  blau  5U  fot^cit  mit  Ü^uttcr  uub  ^^Jiccrrcttid). 

nimmt  man  deine  ."pedjte,  meibct  fie  au§  unb  biegt  bcn  Sdjlnan^  in 
ba§  9Jtanl;  bodj  barf  man  fie  nid)t  lange  in  ben  Rauben  l)alten,  mcil 
ber  Sdjleim  ber  i^ant  al^bann  entfernt  unb  bie  gnfdjc  nidjt  blau 
merben.  ®ann  mad)t  man  fie  nad)  9tr.  14  blau  unb  fod)t  fie  ctma» 
länger  al§  f^oreden.  ÜRan  verliert  beim  51nrid)ten  bie  -Spcdjte  mit 
^eterfilicnblöttern  fomie  einigen  ^^l^oncnf palten  unb  gibt  mit  ber 
Reiben  S3ntter  ^ng(eid)  geriebenen,  mit  @ffig  unb  ctma§  uvb 

partgefodjtcn  ßiern  angcrüprten  SJtecrrcttid)  ba^n.  ®ie  Seber,  meld)C 
alö  ba§  geinfte  am  öcd)t  gilt,  merbe  nid)t  vergeffen,  and)  nid)t,  guimr 
bie  ©alle  baoon  üorfid^tig  ab5ufd;neibcn.  Saig  mic  beim  33arfdj. 
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g-tg.  29.  §ec!^t.  St§  2 m lang. 


9tuf  engtifc^e  5erfd)neibet  man  ben  ^ec^t  in  @tüde  unb  foc^t 
i^n  in  fiebenbem  ©atjmaffer  mit  etmo§  ©ffig,  33utter  unb  (^etnürg 
meid^,  beftreut  it)n  mit  geriebenem  SD7eerretti^  nnb  übergiejst  i^n  mit 
je^r  üiet  brauner  93utter. 

97ac^  fäi^fifc^er  SBeife  gibt  man  5U  bem  nur  in  ©atgmajfer 
gefo(^tcn  §ec^t  braune  S3utter  nebft  gelniegter  ^eterfitie,  geriebenem 
l^arten  (gigetb  nnb  (Simei^  gur  Safet,  boc^  mödjte  id)  hierbei  bemcrfen, 
ba^  braune  S3utter  5U  jegtic^em  gijc^  öom  geinj^mcder  üermorfen 
mirb,  ber  nur  gerlaff ene  S5utter  bagu  nimmt. 

5{u(^  fann  man  ben  ^ed|t  ftatt  mit  SSutter  mit  tjDUönbifd^er, 
^af}ern=,  ober  mit  faurer  (Sierfauce  reid^en.  (@iet)e  5tbfd)uitt  R.) 

39.  ©cbämijftcr  <^cd)t.  SJian  fdjueibet  mit  einem  fdjarfen  ^Zeffer 
bie  ©cfmbben  bidijt  an  ber  ^aut  meg,  ba^  fie  meif?  mirb,  ffiattet  ben 
^ec^t  unb  fc^neibet  it)ii  in  beliebige  ©tiidc,  fpidt  biefe  gut,  tö^t  fie  in 
©atgmaffer  fünf  SfJUnuten  fodjen  unb  legt  fie  in  einen  anbcren  ^opf. 
Unterbe§  f)at  man  kapern  mit  meinem  Söein,  etma§  f^'ifdjioaffer, 
.Sitronenfaft  unb  ^fd^ate,  eitlem  reidjtidjcn  ©tüd  frifdjer  33utter  nnb 
etma§  geriebenem  SBei^brot  todjen  taffen,  gie^t  bie»  über  ben  ipedjt 
unb  tä|t  ipn  ©tunbe  tangfam  barin  fdjinorcn.  SSeim  5(nridf)ten 
fann  man  ber  ©auce  no(^  einen  (^efdjtuad  non  ©arbeiten  geben. 
2)ann  rü^rt  man  ein  (Sibotter  unb  4 S:rüpfen  SJtaggimürge  barmt 
unb  brittgt  ben  §ecpt  ^ei^  giir  STafet. 

40.  GJefpicfter  -§cd)t  auf  fäd)fifc^e  5trt.  (Sin  |)edjt  mittterer 
(^rö^e  mirb  gereinigt  tinb  entpautet,  auf  beiben  ©eiten  mit  fcinge^ 
fd^nittenetn  ©pecf  bicift  gefpidt  tiub  feingemadjte^  ©atg  barüber  gcftreut. 
^er  gifcf)  mirb  bann  in  feiner  natürtid^en  f^ornt,  ober  ben  ©djlnaug 
in§  3D7ant  geftemmt,  auf  fotgenbe  SBeife  gebadett:  Sffeidjtid)  ^öutter 
mirb  in  einer  red)t  fanbereu  Pfanne  gefdjttiofgett,  ber  ,S>ct)t  tjinein* 
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nclecjt,  mit  ber  Butter  beträufelt  uiib  imler  einem  STortenbectel,  mit 
@lut  barauf  iinb  tuenig  Seuer  bnrunter,  bei  retf)t  t)äufigem  ^egie^en 
gar  iiub  buufelgelb  gebacfen.  ©benfogut  aber  lä^t  fid^  ber  6^ec^t  im 
^ratofcii  offen  ^ubereiten,  mobei  man  iljii  gern  nad;  l)albftünbigem 
S3raten  mit  geriebener  6emmel  beftrent  nnb  mit  einigen  Söffeln  faurer 
0al}ne  begießt,  ^n  biefem  gälte  mirb  bie  fonft  gu  gefbicftem  ^ecbt 
gebräncljlic^e  braune  ^abernfauce  bnrc^  ben  mit  gleifd}ejtraft,  toenig 
'’jiortmein  nnb  ^tl^onenfaft  öerfodjten,  mit  S3nttermel}l  Derbidten  nnb 
5ulebt  mit  10  3:robfen  9[Raggimür5e  berfetjten  $8ratenfa|  erfe|t. 

^n  bem  nadj  erfter  $öorfd^rift  gebratenen  §ec^t  mirb  eine  gute 
braune  Sl'abernfance  mit  etma§  ©arbeften  nnb  nid^t  511  menig  ^itronen= 
faft  gemacht,  etma^  baüon  in  eine  l)ei^gemad)te  Sdjüffel  gegeben,  ber 
gifd;  Ijineingelegt  nnb  bie  übrige  ©auce,  mie  and;  bie  in  ber  ipfanne 
befinblic^e  braune  39utter,  bagn  gereid;t. 

41.  garciertcr  §cri;t  ®a§  gleifc^  mirb  fo  oom  Üiüdgrat  ge== 
fc^nitten,  bafs  ^opf  nnb  ©d;man^  baran  fi^en  bleiben,  bas  ©eripbe 
in  eine  irbene  Pfanne  nnb  ba§  gleifd^  einige  SJliunten  in  fod^enbe» 
SBaffer  gelegt,  .monad^  bie  ©raten  leidet  l;erau§5nnel;men  finb.  511§^ 
bann  mirb  ba§  gleifd;  fein  gel;adt,  mit  einem  reidjlic^en  ©tüd  33utter, 
^mei  ©ierit,  geriebenem  SBei^brot,  9)Zu§fatblüte  nnb  ©al^  5U  einer 
garce  gemad;t,  biefe  an  ba§  Stüdgrat  geftridjen  nnb  bie  gorm  be^ 
gifdje»  tuieber  I;ergefteflt,  moranf  berfelbe  mit  ^tuiebad  beftrent  nnb 
im  Ofen  gebaden  mirb.  ®abei  begief;t  man  il;n  oft,  aber  imrfid;tig, 
mit  33utter,  bamit  ber  ^^üiebad  nid;t  abgefd;mernmt  mirb,  nnb  träufelt 
ßitronenfaft  barnber.  ^ft  ber  gifdl;  auf  einer  Ijeifsgemad^ten  ©dbnffel 
angeridjtet,  fo  gibt  man  eine  ^apern^  ober  ©arbedenfauce  ba5ii. 

31uf  gleid;e  SBeife  fann  man  anc^  anbere  gifd;e  farcieren. 

42.  ©ebnrfeucr  §cc^t.  ®ie  |)ec^te  merben  gut  gereinigt,  bie 
großen  gefpalten  nnb  in  ©tüde  gefd;nitten,  bie  fleineren  gan^  gelaffen. 
Xann  mad)t  man  ©d;nitt  an  ©d;nitt  ber  iöreite  nod^,  bod;  nur  bnrd; 
bie  obere  .öant,  nnb  fal^t  fie.  9iad;  V2  ©tnnbe  trodnet  man  fie  ab, 
menbet  fie  in  ©i  nnb  SSeif3brottrnmen,  für  einen  gemöl;nlid^en  STifi^ 
in  9[Ret;l  um  nnb  läf^t  fie  in  einer  offenen  Pfanne,  morin  reidjlid; 
löutter  ober  $8adfett  gefod;t  nnb  flift  gemorben,  t'ro^  nnb  Ijedbroun 
merben.  ®amit  ber  gifd;  nid;t  tuieber  meid;  mirb,  barf  man  il;n 
nid;t  früher  baden,  al§  biö  eg  ift,  äur  ^afel  511  geben. 

lj:er  ,f)ed;t  bient  alg  ^Beilage  §nm  ©aneilrant,  and;  511111  ©alat. 

43.  $cd)t  mit  fParmefnufnfe  unb  gvofier 

.S)ed;t  ift  l;ier5ii  am  bcfteu.  Xerfelbe  mirb  gefd;iippt,  nai^bem  bag 
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3?ücft3mt  tjcrau^öeuommcn,  in  breifingerbreite  ©tücfe  gefcfjnitten,  nnb 
ba§  nötige  ©nt^  barüber  geftrent.  S)ann  lä^t  man  511  2^2  kg  ^ifefj 
70 — 100  g 33ntter  in  einer  ^nfferofte  gergetjen,  gibt  eine  .f)anböort 
feingefcfinittene  ^miebetn  ba5it,  tä§t  bie  gifdjftücfe  borin  gar  bömöfen 
nnb  nimmt  fie  ()eran§.  3tt§bann  rn^rt  man  einen  @f3töffet  feines  9}?et)t 
in  ber  33ntter  getb,  gibt  unter  ftetem  Stühren  l biefe  faure  ©aijne 
Ijingn  nnb  gie^t  bie  @ance  in  eine  tiefe  ©c^üffet.  ®ie  f^ifcfiftüde  merben 
mm  foüiet  atS  mögtici^  öon  ben  ©röten  befreit,  in  feingeriebenem 
''4?armefanföfe  nmgebre§t,  tagenmeife  in  bie  bemerfte  ©c^üffet  gefüllt, 
mit  einer  |)onbt)oll  ^ormefonlöfe  nberftrent  nnb  im  ^aclofen  gelb^ 
brann  gebaefen. 

31Zan  fann  om^  bie  gebörnpften,  in  ^armefanlöfe  gemenbeten  Sifdj^ 
ftücfe  mit  einer  g^lüffigfeit  üon  l faurer  ©al)ne,  ebenfoöiel  Sleifc^= 
brül)e  nnb  V2  S^eelöffel  ©tjompignonfofa  begießen,  fie  nod^  mit  ^afiern 
beftreuen  nnb  mie  oben  öerfaljren. 

44.  ^cd)t  tu  ©icrfniice.  ©S  mirb  bem  ^ed)t  ber  ©d^man^  in 
baS  9D^onl  geftemmt,  bann  tnirb  ber  f^nfd;  mit  Ijolb  ©ffig,  l)olb  SBaffer, 
etmaS  ^miebetn,  gmei  Sorbeerblöttern,  einigen  ^fefferförnern,  einer 
l)alben  bis  ganzen  ^eterfilienmnr^el  nnb  bem  nötigen  ©olg  in  einer 
nic^t  5U  meiten  ^afferolle,  bamit  bie  33rül)e  nid)t  511  lang  mirb,  aufS 
gener  gefegt  nnb  gelodet.  ;5fl  er  gar,  fo  Ijebt  mon  il)n  öorfic^tig  auf 
eine  l)ei§gemad)te  ©c^üffel,  giefit  folgenbe  ©ance  barüber  nnb  bedt 
iljn  51t. 

9Jtan  löft  einen  Söffe!  9}Jel)l  in  einem  ©tüct  fodjenber  53ntter  anf, 
rüljrt  nnterbeS  10  ©ibotter  mit  fnapp  1 1 fröftiger  !öonillon  an,  me!d)e 
öon  SiebigS  f^leifd;ejtraft  gemoci^t  merben  fann,  gibt  fold^e  in  boS  anf= 
gelöfte  9Jtel)l  nnb  lö^t  adeS  unter  beftönbigem  ftorfen  3?ül}ren  311111 
^od)en  fommen;  bann  fügt  man  öDrl)er  gar  gemad^te  ©IjamüigimnS, 
^rebSfc^mön3e,  SlrebSbntter  nnb  etmaS  ^itronenfaft  l)in3ii  nnb  rid)tet 
bie  ©nnce  über  bem  .fiedjt  an. 

45.  ©cöatfcucr  ^cd)t  mit  fnnrer  ©nl)uc.  Ser  ^edjt  mirb 
in  poffenbe  ©tüde  gefdjnitten  nnb  in  eine  irbene  33ratpfanne  gelegt. 
3n  1V2  kg  .^ec^t  merben  alsbann  2 Sorbeerblötter,  einige  .3ünebel=» 
fd)eiben,  ©al3,  70  g 33ntter,  ^/4  l fanre  ©at)iie  gegeben  nnb  etmo 
20  Sltinnten  in  einem  Ijei^en  Ofen  geboden,  mobei  ber  gifc^  mel;rere 
9Jtale  mit  biefer  ©once  begoffen  nnb  mit  gefto^enem  ^miebad  ober 
^-ISarmefnnfäfe  beftrent  merben  mn^.  93eim  3Inrid;ten  mirb  bie  ©ance 
mit  etmaS  33Dnil!on  3nfommengerül)rt,  mit  .ßdronenfaft  ober  ctmaS 
©ffig  bermifdjt  nnb  über  ben  ^-ifd)  gegoffen.  S orbcerblätter  nnb 
Bmiebetfdjciben  merben  entfernt. 
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40.  §crt)t'=^nfajfec.  SRaii  gibt  ein  reidjüd^eö  ©tücf  frifc^e 
^^utter  in  eine  irbene  ©c^üffei,  legt  ben  luo^i  gereinigten,  in  ©tücfe 
geidjiiittenen  ^ed^t  t)inein,  gibt  toei^en  SBein,  einige  3dronenjd;eiben 
Dt)ne  ^erne,  feinge^odte  ©arbeiten  unb  ©al§  bagu,  ftrent  feingeftofeenen 
^Jüiebacf  ober  alte^  geriebene^  Söeiprot  barüber  unb  bedt  i^n  511, 
3ft  er  in  etma  ^li  ©tnnbe  gar  gebämbft,  jo  richtet  man  it)n  an,  rüf)rt 
einige  ß^löjfel  bide  jaure  ©a^ne  ber  ©auce  unb  gie^t  bieje  über 
ben  5'ijdj. 

91ei§  511  Slagout  (fielje  5lbjc^nitt  L.)  mirb  al§  91anb  um  ba§  grifajfee 
angeridjtet. 

47.  unb  2(al  (ein  jäd^jijd^eg  O^erid^t).  ^ec^t  unb  5lal, 
beibe  Oou  mittlerer  OJröfse,  merben  i^rer  2lrt  na^,  mie  e§  in  91r.  1 
bemerft  morben,  gereinigt,  in  ©tiide  gejdlinitten  unb  gemajcfien.  ®ann 
legt  man  ben  5-lat  in  bie  9Jtitte  einer  ^afjerolle,  ftrent  ^tfiebeln  unb 
©alg  barüber,  legt  ben  ^edjt,  and;  mit  ettoag  ©alg,  ringg^erum,  giefet 
Söaffcr  l;in5U  unb  läjst  ben  j^ijd;  ^ugebedt  beinahe  gar  merben  unb  bie 
j^ifd;brüt;e  giemlicl)  einfoc^en.  Unterbe§  rü^rt  man  einen  guten  ^Jeil 
S3utter  mit  etma§  gefc^mi^tem  9Jlel)t,  3JJu§fatnu^  unb  menig  Pfeffer,  gibt 
bie§  nebft  einigen  ^itronenje^eiben  o!^ne  ^'erne  unb  etma§  Söeineffig 
gum  j^ifc^  unb  lö^t  i^n  noc^  eine  Söeile  in  ber  ©auce  foc^eu.  ©od 
bie§  (^cric^t  mit  ?5ifd)ftö^d;eu  gemacht  merben,  beren  SSorje^rift  im 
5lbjd;nitt  Q.  311  finben  ift,  jo  foc^t  man  bieje  in  SSajjer  unb  ©alg  unb 
legt  jie  gmijdjen  bie  j^ij(^jtüde  in  bie  ©djüjjel.  33eim  idnric^ten  bejtreut 
man  ben  jyijd;  mit  labern,  rül)rt  einige  feingel;adte  ©arbeiten  burdb 
bie  jel;r  gebunbene  ©ance  unb  gibt  jie  ba^u. 

48.  ^crf)tfd;nittcn  mit  feinen  Kräutern.  HJiau  jd^neibet  einen 
mittelgrojjen  aimgenoinmenen  gereinigten  §ed;t  ber  Sänge  nacl)  in  gtoei 
Seile,  löjt  jeben  Seil  aniS  ^aut  unb  ©röten,  jebneibet  jie  in  etma  brei^ 
fingerbreite  ©tüde,  jalgt  jie,  bejtreut  jie  mit  -f^jcjjer  unb  böiupft  jie  in 
reid;lid;er  5erlajjener  Slutter  mit  mel;rcren  Sojjeln  gemiegter  feiner 
Kräuter  in  etma  20  9Jänuten  in  mäbig  marrnem  Ofen  gar.  dRan 
rid;tet  bie  ©(bnittdlien  gierlid;  um  ein  ©emüjc  bon  jungen  ©rbjen  ober 
um  eilt  brouneg  ^olb§mil(bragout  an,  oermenbet  il;ren  S3ratenjab  3ur 
^Bereitung  einer  93e(bameljauce  ober  einer  ltdobeirojance  unb  gibt  erjtere 
ba^u,  menn  jie  nm  ©emüje,  le^tere,  menn  jie  um  eiu  Stagout  äuge» 
ridjtet  morben  jinb.  — gür  ben  einjocfien  Sijd;  fonn  man  bie  ©d;nitten 
menbeltrebbengleid)  anridjten,  mit  bem  größten  Seil  il;rcr  S3utter  be=> 
gieren,  einen  Stanb  üon  Kartoffelbrei  nm  bie  ©d;üjjel  jeben  unb  einen 
:^lott=»  ober  ©emüjejalat  ba^u  reidieu. 
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49.  .i^cc^tfalat.  2)ic  Eingabe  i)'t  unter  (Salute  (2tbjd}uitt  P.)  511 
[inben  unb  mirb  ^ier  nur  baranf  tjingeiuiefeu. 

50.  f5arccf)3eifc  non  (Steftnerioenbung).  S)ie  Überbteibjet 
Uon  ^ecTjten  töft  nion  au§  §aut  unb  (brüten  (am  beften  am  3]age,  ba 
mau  fie  foc^te),  miegt  ba§  giidjfleifd;  fein  unb  üermifcfit  V2  i'g  niit 
100  g fc^ünmig  gerütjrter  33utter,  einem  9tüt)rei  bon  3 (Sieru,  einem 
in  91iit(^  gemeidjten,  mieber  aiiygebrüdtem  9Jtnnbbrot,  metjreren  ge^ 
miegten  ^miebetn,  ©alg,  ipfeffer  unb  menig  SQOi^fatbUite.  Süie  garce 
berrütjrt  man  at^banu  no(^  mit  einigen  Söffetn  jaurer  @at)ue  unb 
^mei  roljen  (Siern,  füdt  jie  in  eine  bntterbe[trid)ene  ^orm  unb  büdt 
fie  eine  @tnnbe  im  Dfen.  91?an  ftnrgt  ba§  OJerid^t  unb  reidjt  eine 
i)oIIänbifd}e  ©ance  (9tbfd)nitt  K.)  ba3u. 

51.  ^cc^tfruftelu  (9teftöermenbnng  at§  @ingang§gcri(^t).  ®ie 
Überrefte  bon  gefoc^tem  ober  gebümpftem  §ed)t  merben  an§  §aut  unb 
(5Jröten  getöft,  mit  einigen  Söffetn  bider  meiner  ^raftfauce  bermifdit, 
fomie  mit  @iern,  @at5  unb  gemiegter  i^eterfitie  bermengt  nnb  bie  Stoffe 
eine  ©tnnbe  auf  (SiS  gefteftt.  S)ann  formt  mon  auf  femmetbeftrentem 
93rett  ^rnftetn  bon  it}r,  menbet  fie  in  (Si  unb  Sleibbrot,  bädt  fie  au» 
nnb  umfrön^t  fie  mit  ipeterfitie. 

52.  Sd)leieu  511  fod)en.  ®ie  ©d^teien  merben  gefd)upbt  (um 
fic^  bie§  fd^mierige  ©efc^öft  511  erleiddern,  f)ätt  man  fie  einen  9lugen^ 
blid  in  fiebenbe§  Söaffer),  aufgefdjuitten,  ausgenommen,  gemafdjen, 
eingefot5en  nnb  mit  fod^enbem  ©ffig  übergoffen  unb  in  ^uginft  gefteUt, 
bomit  fie  blau  merben.  ©inb  fie  gro^,  fo  merben  fie  in  ©tüde  ge=> 
fd^nitten  unb  nodnnotS  gefpütt.  ®onn  fodtit  mon  Söaffer  mit  reid^=- 
tiefem  ©0(5  unb  ganzem  Pfeffer,  gibt  bie  ^ifdje  hinein  nnb  lö^t  fie 
fo  longe,  etma  5 Süiinuten,  fochen,  bis  fie  loeid)  finb.  StJJan  gibt 
fie  mit  Kartoffeln,  gefdjmot^ener  93ntter  unb  ©enf ; fatt  mit  ßffig, 
Öt  unb  ''Pfeffer  nnb  ber3iert  bie  ©djüffet  mit  ißeterfitie.  ©al§  mie 
bei  goreden. 

53.  OJcfiiUtc  ©d)Ieicu.  9[Ran  jerrührt  70  g 93ntter,  2 (Sier, 
125  g in  9J?i(dh  eingemeidjteS  nnb  bann  anSgebrndteS  SSeiprot,  getjodte 
^itronenfd^ate,  Peterfitie,  ©0(5  nnb  nad)  93eüeben  etmaS  in  93ntter 
gebörnpfte  ©dt)atotten  ober  l^miebetn,  füdt  bnniit  2 ©d)teien,  nodjbem 
fie  mie  in  Oorhergetjenber  9^nnimer  gereinigt  morben  finb,  näl)t  fie 
gnfommen,  legt  fie  in  eine  Kafferotte,  gibt  hin^u:  V4  l meinen  SScin, 
V2  Stoffe  @ffig,  ein  ©tnd  93ntter,  etmaS'  geriebenes  SBeihbrot,  ©al5 
nnb  SlinSfotbtüte,  (ü^t  fie  @tunbe  fd^moren  nnb  ridbtet  bie  ©ance 
barüber  an. 
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54.  ©cbämljftc  Sdjicieu.  sofort  rütjrt  ba§  S3(ut  tt)ie  Beim  Karpfen 
mit  etma§  (Sfj’ig,  öerfä^rt  mit  bem  Üteinmad^en  ber  ©d;teien,  mie  e§ 
Beim  ^od^en  berjelBen  9tr.  52  Bemerft  morben,  legt  in  ©d^eiBen  ge= 
idmittene  ßmieBetn  neB[t  anberem  Söurgetmerf,  grünen  Kräutern  unb 
8o4  in  eine  Slafferode,  bie  gifd;ftüde  mit  einem  reid^tic^en  ©tüd 
^-öntter  borauf,  gie^t  joüiet  2Ba[fer  unb  SSein  ^ingu,  bo^  ber  gifd^ 
Beinatje  Bebedt  ift,  unb  fodjt  it)n,  feft  gugebedt,  etma  V2  ©tunbe.  ®ann 
gibt  man  geriebene^  SBeiprot,  etma§  geftopne^  ©emürg  nnb  bo§  33tnt 
pn^n,  töp  e§  noc^  ein  menig  foc^en,  ridjtet  bie  gifc^e  an,  rüp't  bie 
redjt  fämige  ©ance  bnrc^  ein  ©ieb  unb  füdt  fie  barüBer. 

55.  ©djlcictt  mit  faurcr  ©apic.  3Jtan  foc^t  bie  ©d^teicn,  menn 
[ic  ftein  finb,  gan^,  fonft  5erteilt,  mit  menig  fod^enbem  ©algmaffer,  bem 
man  einige  ^miebetn  unb  ©tüddjen  S3ntter  gufebte,  üerbidt  bie  SSrüp 
barauf  mit  einem  pften  33nttermet)t,  mürgt  fie  mit  9Jlu§fatnup 
J^apern  nnb  ^itronenfdjeiBen,  öertodjt  in  ber  ©ance  einige  Söffet  faure 
©atjue  nnb  jietjt  fie  5iiteBt  mit  einigen  ©ibottern  ab,  um  bie  ©d)teien 
mit  it}r  511  S:if4  311  geben. 

56.  9)taränctt  ober  Ütcnfcu  511  fotzen.  ®a§  9tu§net)men 
nnb  5tbiDafdjen  gefdjep  üorfic^tig,  bamit  bie  f^ifd^e  itjre  fitbermeiBen 
©c^nppen  Begatten,  ©ie  tnerben  mit  pipm  Söaffer  nebft  bem 
notigen  ©atg  anfgefep  nnb  rafd^  abgetod^t. 

rid^teten  iUtaränen  mirb  gertaffene  33ntter  nnb  geriebener  5[Reerretticl^ 
gegekn. 

ÜBriggeBtieBene  ©tüde  merben  in  bem  tatt  gemorbenen  gifc^maffer 
aufbematjrt  nnb  mit  Öt,  @ffig  unb  gepdter  ißeterfitie  angerid;tet  ®er 
gifd)  fann  and)  !att  mit  SOZaljonnaife  (?tbfd^nitt  R.)  gur  ^Jafet  gebracbt 
merben. 

57.  3rt«bcr  ober  ©aubnrt  fodjeu.  ®er  3^^i^ber  ioirb  ge^ 
fc^nppt,  anSgemeibet  nnb  tüdjtig  gemafdjcn.  ^ft  ber  g^ifd;  grop  fo 
mirb  er,  nm  beim  .'peran^nepnen  ba§  3^^'^’^ödetn  gu  öermeiben, 
am  Beften  auf  einem  f^ifd)tjeber  gefodjt,  in  ©rmangetnng  eine§ 
fotd^en  giep  man  mittete  einer  ^adnabet  einen  33inbfaben  burd;  ben 
©cpuaii5  nnb  bie  2tngen,  Binbet  ipt  gnfammen,  ftcttt  Pn  gefrümmten 
f^ifd),  bie  Stüdfeite  nad;  unten,  mit  Söaffer  Bebedt  nnb  bem  nötigen 
©at^  anp  f^ener,  fdjönmt  ipi  Beim  Stnfmatten  ab  nnb  töp  ipt  nidt)t 
511  ftarf,  aber  bnrctj  nnb  bmp  gar  foci^en.  93eim  Stnridjten  tegt  man 
ipt  auf  eine  ermärmte  ©djüffet,  fd^neibet  ben  93inbfaben  fnrj  ab  unb 
^iep  ipi  Bebntfam  pran§.  ^er  f^ifc^  mirb  mit  feingebadter  '’^eterfitie 


J.  3-[u[3tiidjc. 
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J^ig.  30.  Sanber  ober  ©an hart.  Sl§  t m Tang. 


bcftreut  uiib  eine  ober  ^ufterufaucc,  ober  bie  fä(^j'ifcl^e 

iauce  (fie^e  Slbjctjiiitt  R.)  bagu  gecieben. 

58.  3diiber  ober  ©nnbart  in  ciucm  ^cigranb.  9?acf;beni  man 
beii  3fidber  lote  im  SSorijerge^enben  gereinigt,  in  ©at^looffer  abgefodjt 
nnb  oon  §ant  nnb  (träten  befreit  t)at,  mirb  er  in  ©tücfe  gefdbnitten 
nnb  mit  einer  Stjampignonjance  üermifctft.  S)ann  legt  man  it)n  mit 
tängtid)  anfgeroftten  ^tö^c^en  üon  giidjfarce  nebft  ^rebgfdfmnngen 
nnb  gefüllten  ^reb^nafen  (jietfe  5tb[d;nitt  Q.)  in  eine  @d)üffet,  lueldjc 
mit  einem  S^anbe  bon  33ntterteig  mie  511  hafteten  berfetfen  ift,  tröpfelt 
gefdjmot^ene  93utter  barüber,  ftrent  SBeifsbrotfrnmen  baranf  nnb  bäcft 
ba§  @erid)t  im  Ofen  getb. 

59.  ÖJebncfeuer  3d«ber  ober  Sanbnrt  mit  Kräuterbutter.  ®er 

3anber  mirb,  mie  bemerlt,  borgeridjtet,  auf  beiben  ©eiten  ©djnitt  bei 
©djnitt  eingeferbt,  gefatgen  nnb  nac^  einer  ©tnnbe  abgetrodnet.  SDann 
bermifcpt  mon  einige  rot)e  (Sibotter  mit  bem  ©aft  einer  Zitrone,  gelfacften 
©cbatotten  nnb  ifSeterfiüe,  f)atb  frifdjer  33ntter  nnb  patb  ©arbetienbittter 
nnb  beftrei(^t  ben  gifd)  bamit,  legt  itjn  in  eine  mit  ©pedfdjeiben  ber^ 
fetfene  if^fanne,  beftrent  it)n  mit  Srotfrnmen  nnb  lä^t  ipn  in  einem 
peilen  Dfen  bacfen,  mätjrenb  man  gnmeiten  etma§  meif3en  SSein  barunter 
gie^t.  ©obalb  ber  3miber  gar  geluorben  nnb  eine  getbbränntidje  Krnfte 
erpatten  t)at,  mirb  er  fofort  angeriditet  nnb  eine  Kreb§==  ober  ?lnftern=- 
fance  (fiet)e  9Xbfd)nitt  R.)  ba^n  gegeben. 

5(ncp  mit  ©atjne  fann  man  ben  ßöuber  bacfen.  SJtan  rid;tet  if)n 
tuie  oben  bor,  beftreidjt  ipn  nur  mit  fcbanmig  gerüfirter,  mit  ©ibottern 
bermifdfter  53ntter,  beftrent  if)n  mit  ©emmd  nnb  i|?armefanfäfe  nnb 
betränfett  ibn  mit  Kreb§bntter  nnb  V2 1 guter  ©af)ite.  2Benn  ber  f^ifd) 
braun  nnb  gar  ift,  ridftet  man  it)u,  mit  fyifdfftof^djen  nnb  Krebv^ 
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fdjiunngen  umgeben  au  uub  reirfjt  eine  (^fjampiguoiifauce  nebenher,  511 
ber  mau  beu  33rateu[a|  be»  Sijdjeg  mit  bermeubet. 

60.  3^^wbcr  ju  baden.  S)er  gii(^  mirb  mie  §ed^t  tu  retcfjUdb 
Sutteu  gebacfeu  uub  augeric^tet.  3a  ber  braunen  O^ifdjbutter  mirb 
etma§  Söeiuefftg  gerütjrt  uub  unter  beu  gijd;  gegeben. 

61.  ^talieiiifd)c  ^anberfrfjuittcbcu.  9Jlau  bereitet  bie  3aaber^ 
fc^uitteu  in  berjelbeu  2}3ei]'e,  mie  bie  .^eddjd^uitten  9Zr.  48,  bod)  menbet 
mau  jie  bor  bem  S3rateu  in  (Si  uub  dteibbrot,  bädt  fie  bann  üdjtbraun 
uub  legt  jie  fraugförmig  auf  eine  in^mifc^eu  bereitete  65eflügetfarce 
(5Ibf(^uitt  Q.),  metd)e  mau  auf  eine  ftadje  ©d^üffet,  bie  SSad^i^e  ber*- 
tragen  fanu,  geftric^eu  uub  im  0feit  lii^tbrauu  gebaden  t}at.  3^u  bie 
9iRitte  be§  Sl’raugeg  füllt  man  in  ©algiuaffer  gefodjte,  mit  Butter  uub 
':]5armefaufäfe  gefd)tbeufte  91öl)reuuubelu  unb  gibt  eine  Siebe^aüfelfauce 
uebeufier. 

62.  SÖhträiicu  511  fori)CU.  S)ie  3)curäueu  merbeit  gefc^uppt,  ibie 
©arbeiten  geriffelt,  bout  91iidgrat  befreit,  etma§  gemäffert  uub  in 
©tüde  gefdjuitteu.  lluterbe§  Ibirb  SSaffer  uub  ©alg  mit  ^^uicbeln 
uub  ipfefferförueru  gefod;t,  ber  3’ifd)  bariit  gar  gefod;t,  augeriditet, 
mit  feiiigepadter  i^eterfilie  tiub  mit  SDottern  boit  Ijartgefoc^teu  S’ieru 
beftreut  uub  ißrobeuceröl  uub  @ffig  ober  braune  3Sutter  uub  ©eitf 
ba5U  gegeben. 


5ftg.  31.  Quappe.  1 m lang. 


63.  Duappcn  ober  3(alraupeu  forf)eu.  9)^au  nimmt  bie 
Cuappeu  ati§,  fdjueibet  bie  (^alle  borfid)tig  ab,  lä^t  aber  bie  Seber 
bariu,  fpült  bie  ^-ifd)e  gut  uub  fodjt  fie  ©tuube  in  SBaffer,  ©al§ 
uub  @ffig,  lä^t  fie  noc^  ein  loeuig  bariu  liegen  uub  gibt  fie  pei^  mit 
einer  fauren  ©ierfauce,  SiebeSapfelfauce,  ^reb§-  ober  grüner  .^räuter^ 
fauce  (91bfdjuitt  R.)  511  gefodjteu  Kartoffeln  ober  falt  mit  ©ffig,  01 
uub  “ipfeffer  5ur  Xafcl. 
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®ie  Seber  bei*  Duoppeti  gilt  qIö  befonbcre  ©elifatcj'fe,  fie  luirb 
einige  S[Rinutcn  üor  bem  2tuftragen  ber  g-iid^e  initgefoc^t  unb  quer  über 
ben  be§  Sifd)e§  gelegt. 

SBenig  ©atj  tnie  beim  Slat. 

64.  ©cbncfcnc  duaVV^it.  SQlon  richtet  fic^  bei  biefen,  mie  über^ 
Ijaupt  beim  33aden  ber  übrigen  gtu^fifi^e,  gang  nad;  bem  S3aden  be§ 
^''arpfen  ober  be§  §ec^te§,  bod)  ift  e§  gu  empfetjten,  bie  giji^e  öort)er 
eine  ©tunbe  ettun  in  Dt  unb  3^ti’onenjaft  mit  ^eterfitie  unb  3iüiebet=’ 
fd^eibc^en  gu  marinieren.  ©auerfrant  unb  ©atat  paffenb. 

65.  SBarbeu  gu  bnefeu.  ©te  merben  mie  aubere  3^ifd)e  ge=» 
reinigt,  in  breifingerbreite  ©tüde  gefd^nitteu  — bie  großen  ©tüde 
gefpatten  — , getoafd^en,  abgetrodnet,  mit  feingemad;tem  ©atg  beftreut, 
in  3J?et)t  umgetoenbet  nnb  in  33utter  ober  ^adfett  ober  rcinfdjmedenbem 
Dt,  metd)e§  uad)  bem  §ei^merbeu  ftift  gemorben,  fdjnett  gar  unb  red)t 
fro^  gebaden.  ®ie  Sarbe  ift  nur  int  SSinter  epar  unb  ift  bann  aud) 
gefodtjt  mit  ^Butter  nnb  ©enf  fd^madf)aft. 

9}?an  fanu  fie  gu  ^artoffetn  mit  ^pfetn,  gu  ^opf^,  (Subioieu*  uub 
^artoffetfatat  geben. 

66.  SDinriuicrtc  ^Jeuuougcu.  ®ie  Sfieunaugen  merben  1 ©tnnbe 
eingefatgen,  abgefpütt,  abgetrodnet  unb  auf  einem  91oft  bei  ftarfem  geuer 
unter  beftänbigem  Urnmenben  gar  gemad^t.  ^at  man  feinen  Sftoft,  fo 
beftreic^t  man  fie  mit  feinem  Dt  unb  tö^t  fie  in  einer  ipfanne  röften. 
2)ann  tegt  mau  fie  iu  einen  ^opf,  fodt)t  @ffig,  ©d;atotteu,  grob  gefto^eneu 
iPfeffer,  9Mfen,  Sorbeerbtätter  miteinauber  auf  unb  gie^t  bie§  fatt 
barüber.  ©ie  merben  gum  f^rüf)ftüd  gegeben  ober  gur  Öiarnierung  Oon 
§eriug§fatat  nnb  ©anerfrout  bermank. 

67.  9)?oi='i|?icrctt  (ülümpc^cn)  gu  folgen.  91acf)bem  mon  ben 
nur  mit  etmo§  ©otg  geriebenen  gifdjdjen  mit  bem  abgefdjnittenen  ^opf 
ba§  (Singemeibe  tjeran^gegogen,  merben  fie  ouf  einem  2)urc^fd§tag  ge=» 
mofct)en,  bi§  bo§  SSaffer  ftor  mirb.  ^ugteidj  mirb  SBoffer  uub  ©otg, 
einige  Sorbeerbtätter,  reidfitid)  ißfefferförner  unb  ©djototten  ober  fteine 
.3miebetn  oufg  f^ener  gefeüt  nnb  eine  SBeite  gefodt)t,  bamit  ba§  @emürg 
au§giet)t,  bann  bie  gieren  t)ineingefd^üttet  unb  nur  einige  Stugeubtide 
gefodt)t.  ©ie  merben  mit  bem  (SJemürg  ungerichtet  unb  fatt  mit  Dt  unb 
effig  gur  ^afet  gegeben. 

9)iit  9Jiet)t  beftänbt  unb  ©atg  beftreut  tegt  man  fie  aud)  in  eine 
Pfanne  nebeneinanber  in  S^tt  unb  bödt  fie  mie  einen  ^faun«> 
fnd^en. 


81B  I’-  Snicrici  6pci)cu  Doii  iiub  ©c^olticreii. 

08.  St^merleu  §u  fodjeu.  ©ie  luerbeu  ungejdjuppt  itad^  bcm 
IHugnc^nieii  mir  mit  @a(§  abgerieben,  in  ©aigmaffer  ot)ne  meitere 
3utat  gefodjt  nnb  mit  frifdjer  Butter  ferbiert. 

09.  ©rf)mcidcn  bncfcn.  ^ie  abgeriebenen  borgeric^teten 
Siidje  befbrengt  man  mit  ©atg,  trodnet  fie  ab,  beftäubt  fie  mit 

nnb  bretjt  fie  in  @i  nnb  SfteibbrDt.  ©ie  merben  in  S3adfett  golbbraun 
gebaden  nnb  mit  ^artoffetfatat  gu  Stifd^  gegeben. 

70*  511  fodjen.  ®ie  ^ifc^e  merben  ausgenommen,  ge- 

mafd)en  nnb  in  ©at5tbaffer  mit  ^miebetn  unb  ipfefferförnern  getobt, 
©atgfartoffetn  unb  ^eterfitienfauce  mirb  gu  ben  gifd^en  gereicht. 


II.  Seeftfd?e. 

i^orbemerfung.  ^ei  ber  immer  met)r  madjfenben  33ebeutung  ber 
©eefifc^e  für  bie  bürgerüd^e  ^üdje,  metdje  bitrd;  ben  großen  Sluffd^mnng 
ber  6poc^feefifd)erei  berborgerufen  ift,  t)abe  id)  bie  9^egebte  für  nmnnig- 
fad)fte  ©eefifc^fpeifen  bebeutenb  bermet)rt  unb  babei  noc^  befonberS  bie 
neuen,  je^t  aud;  admö^üc!^  inS  SSinnentanb  bringenben  gifd^forten 
berüdfidjtigt. 


32.  ©tör.  2— fi  m 


71.  Stör  gu  fod)en.  :^ft  ber  ©tör  gefd)tadjtet  unb  auSgemeibet, 
fo  legt  man  it)n,  in  ein  2:uc!^  cingefc^tagen,  1 — 2 2:age  im  ^'elter 
auf  eineu  ©tein,  meit  fein  ^deifd),  fi-Ifd)  gefoc^t,  göt}e  ift.  $8or  bem 
©ebrauc^  reibt  man  it)n  einigemat  mit  ©atg  nnb  Söaffer  ab,  bamit 
ades  ©(^teimige  entfernt  mirb,  unb  fdjueibet  it)n  fe  nad)  feiner  @rö^e 
in  5 — 10  Steile.  9JJan  bringt  itjii  mit  tattern  3Baffer  unb  einer  ^anb- 
bod  33renneffetn  — biefe  beförbern  baS  2Beid)merben  nnb  gugteidj 
baS  .SpermiSgietjen  beS  Kranes  — aufs  f^euer,  unb  (äfft  il)\\  unter 
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forüüä^reubeni  ©dfjäuuicn  V2  ©tunbe  langjam  5iel)en.  SDanu  legt  ntnit 
il)ii  in  frifc^eS  lod^enbe^  äöaffer,  gibt  etlno  6 — 10  .ßtui^beln,  einige 
SorbeerMfitter,  2 g SZelfen,  8 g ipfeffevförner  nnb  ein  S3unb  jti)l)mian, 
©olbei  unb  9Jtnj;Dran  Ijinein  nnb  lä^t  il)n  nod)mal§  bi§  51t  1 @tnnbe 
gan^  lang[ain  fod;en,  lüät)renb  man  alle§  gett  fovgfältig  abneljmen 
inn^.  (Srft  menn  ber  gifd)  meic^  ift,  gibt  man  ©alj  baju,  lä^t  i^n 
511m  51ufne^men  beSjelben  noc^  eine  ^eile  im  3^i[d)maffer  liegen, 
nimmt  il)n  bann  ^eran§,  entfernt  alle  ^erüorfteljenben  ^nor|3eln,  ^erlegt 
bie  «Stüde  in  Heinere  Seile  nnb  gibt  iöntter  nnb  guten  Senf  ober  eine 
ipeterfilienfauce  (51bfc^nitt  R.)  ba3ii. 

Sie  übriggebliebenen  Stüde  tann  man  bei  |)in3ngebcn_  bon  (Sffig 
in  ber  gifd)brül)e  meljrere  Sage  aufbeUmljren  nnb  mit  Öl,  (Sffig, 
iPfeffer,  Senf  unb  feingeljadten  .ßtüiebeln  anftifc^en. 

72.  ©tbi'Sd)cibcu.  3)tan  nimmt  Ijiergn  ba§  übriggebliebene 
^leifd)  aug  ber  93rül)e,  fdjiteibet  e§  in  fingerbide  Sdieiben,  tauetjt  biefe 
in  ®ier,  ipfeffer  unb  geljadte  Schalotten,  mäl^t  fie  in  gefto^enem 
3tt)iebad  unb  bödt  fie  in  gelbbrauner  $8ntter  an  beiben  Seiten  rafd) 
hellbraun.  9}tan  gibt  fie  §u  jungen  SSur^eln  (SDZöhren)  ober  allein  mit 
in  SSutter  braun  gemachten  .äti’iebeln. 

73.  ©tör  auf  ^einfdjmcdernrt.  9)tan  5erfdjucibet  ein  etma 
2 kg  fchmereg  Stüd  Stör  in  Scheiben,  fpidt  biefe  unb  belegt  alSbann 
ben  93oben  einer  großen  ^'afferotle  mit  Sped==,  Sd)infen=,  .3ünebeln=, 
StJtohren*  unb  ^eterfiliemonräelfcheiben.  51uf  biefe  Untaten  legt  man  bie 
Störfdjeiben,  beftreut  fie  mit  Saig  nnb  begiefst  fie  mit  ^albfleifdjbonidon, 
fügt  bann  50  g 33utter,  ein  Lorbeerblatt  nnb  einige  ^fefferförner  an 
nnb  bebedt  bie  ^afferode  mit  einem  Sedel,  auf  ben  man  glül)enbe 
Sohlen  legt.  Slnf  gelinbem  gener  bömpft  man  ben  f^ifd)  eine  gute  halbe 
Stunbe.  dtad;  beut  ©arfein  ber  3^ifd;fcheiben  gie^t  man  bie  ^rülie 
burd)  ein  Sieb,  oerbidt  fie  mit  gelber  d)tehlfdjmi|e,  fügt  ein  @la§ 
Söeihloein  hingu  nnb  gief3t  fie  über  bie  gierlid;  angeridjteten  Sifdj» 
fdjnitten. 

74-.  ©todfifd)  gu  fod)cu.  Ser  Stodfifd)  Ijci^t  im  frifdjen 
Kabeljau,  gefalgen  Saberban,  getrodnet  Stod=  ober  ^lippfifd;.  Ser 
Langfifch  ift  bem  Ütunbfifd)  borgiigieljen,  nnb  ber,  meldjer  oon  mei^- 
licher  f^arbe,  jebod)  ooi»  Sage§lid)t  gehalten,  rotli(^  erfdjeint,  ber  befte. 
9)tan  rechnet  oom  Stodfifd;  im  trodenen  l^nftanbe  auf  brei  ^erfonen 
V2  kg. 

äBünfeht  mon  ben  Stodfifd)  greitag^  gn  todjen,  fo  legt  man  ihn 
fpäteften»  Sien§tag§  morgens  früh  (linlegen  bebedt 
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inan  i§n  ^/2  ©tunbe  mit  SBajfer,  ftopft  i^n  bann  mit  einem  tjotgernen 
^ommer  anfangs  nid;t  gu  ftarf,  nac^  nnb  nod)  berber  nnb  fo  lange, 
big  er  toder  gelüorben  ift;  boc^  barf  er  nicht  gerfe^t  merben;  bann  tnirb 
er  in  3 — 4 gteid^^  ©tüde  getanen.  3üin  ©rmelchen  fann  man  fomot)! 
'»^ottafche  atg  ©oba  antnenben.  Se^tere  ift  inbeffen  norgugieljen,  ha 
fie  meniger  teid^t  einen  unangenehmen  ©efchmad  gurüdtä^t.  3^ 

^/2  kg  ©todfifch  finb  30  g fteingefto^ene  ©oba  ein  richtigeg  ^ßerhöftnig. 
SiRan  legt  bie  ©tüde  in  einen  ©teintopf,  mit  ber  ©oba  beftreut,  auf= 
einanber,  bebedt  fie  reichüch  luit  meidjern  Söajfer  nnb  ftedt  ben  ^iopf 
big  SDonnergtag  morgen,  alfo  gmei  ^Xage  nnb  gmei  9uid)te  an  einen 
gang  falten  Drt;  in  einer  mannen  ^üdhe  mürbe  ein  ®eigejd)inad  ent»« 
ftehen.  ®ann  brüdt  man  bie  ©tüde  aug,  entfernt  bie  ©dmppen  Don 
ber  §aut  nnb  nimmt  inmenbig  alfeg  Unreine  heraug,  fchneibet  bie  f^doffen 
meg,  fpütt  ben  f^ifch  ab  nnb  legt  ihn  in  frifdjeg  meid;eg  SBaffer.  5)ag 
SSedjfetn  beg  Söafferg  mu^  big  gum  nädjften  501orgen  breinmf  gefd^ehen, 
mobei  jebegmat  bag  Sfiigbrüden  nicht  oerfönmt  merben  barf. 

33eim  ^übereiten  beg  ©todfifd^eg  legt  man  bie  ©tüde  auf  einanber 
in  ein  2:iid;  nnb  bringt  fie  brei  ©tnnben  Oor  bem  O^ebrauch  in  einem 
2:opfe,  morin  ein  alter  Slieder  liegt,  mit  fattem  meidjen  SBaffer  anfg 
f^euer.  ®nr(h  bag  ©iidegen  in  ein  $nd;  bleiben  bie  ©tüde  anfehn» 
tid)er.  ©o  tö^t  man  ben  ©todfifdj  erft  tangfam  h^ih  merben,  bann 
giehen,  nidft  fod^en,  and;  nid)t  einmal  gum  fogenannten  i^'rimmefn 
fommen.  $8eim  51nrid)ten  legt  man  bag  5::nd)  auf  einen  ®urd)fihlag, 
bann  bie  ©tüde  auf  eine  h^ihgemachte  ©dhüffel,  ftreut  feingeriebeneg 
©alg  lagenioeife  barüber,  bedt  bie  ©djüffel  gn  nnb  fteUt  fie  fo  lange 
auf  ben  f^ifdjtopf,  big  bie  Kartoffeln  nngeridjtet  finb.  SBohlgefchmad 
unb  51nfehen  beg  gifch*^^  merben  gehoben,  menn  man  ihn  mit  in  Butter 


II.  ©ee^ijc^c.  319 

geröjteteii  belegt  luib  mit  geröj'teten  Semmelfrumen 

beftveut. 

3u  Vs  kg  @todf[jcf),  im  trocfenen  gerechnet,  gef)ört  511m 

Überftreuen  10 — 15  g @al§.  SSüufctjt  man  ben  S^ifdj  im  SSaffer  311 
fallen,  fo  mirb,  nac^beni  ein  Sieil  be»  (StocffifdjmQfferS  entfernt  morben 
ift,  fo  öiet  ©oij  al§  nötig  ift,  V^  ©tnnbe  öor  bem  51nrid)ten  Ijinein 
getan. 

3ur  ©ance  ift  für  bie  meiften  ißerfonen  reid^lid^  gefdjmolgene 
93ntter  unb  guter  ©enf  am  angeneljinften,  inbe§  finb  and)  billigere 
©aucen  nic^t  311  üertoerfen.  Sieben  ber  Sraüemunber  ©auce  (Slbfdjnitt  R.) 
fann  man  am^  SSaffer,  etma§  SOlild)  unb  f^ifdjbrnlie  tod;en,  mit 
menig  ©tärfe  gebnnben  mad)en  nnb  bann  S3ntter  unb  ©enf  burd)rül)ren, 
nid)t  fodien. 

Slnmerfung.  .^ft  mehr  ©todfiid)  gefocbt  ö1§  gegeffen  mirb,  fo  fauu  bo§ 

Übriggebliebeue  in  SSuttcr  auf  lod)enbem  Söaffer  ermärmt  merbeu.  Sind) 

fann  man  eine  ^^aftete  imd)  E.  9?r.  29  baOon  baden. 

75.  ©todfifd)  mit  Tomaten.  @tma  1V2  kg  öorbereiteter 
©todfifd)  mirb  entljöutet,  entgrätet  unb  in  ©tüdd)en  ^erfiflüdt. 
^miebeln  unb  fed)§  reife  IJomaten  merben  in  ©djeiben  gefdjuitten, 
etmag  f]ßeterfilie  gebadt  nnb  bie»  miteinanber  in  SBntter  meid)  gcbünftet. 
SJIan  fügt  ben  ©todfifc^  bann  ^ingn  nnb  bünftet  alle§  jnfammen  nod) 
10 — 15  SJtinuten.  ®a§  05erid)t  mirb  in  ber  SJättc  einer  ©d)üffel  an- 
gerid^tet  nnb  mit  Kartoffelbrei  untgeben. 

76.  f)$anufifd)  fein  fäd)fifd)e§  @erid)t  oon  übriggebliebenem  ©tod- 
fifc^).  ®er  ©todfifc^  mirb  nad)  bemerfter  Slngabe  gubereitet,  bon  ,f)ant 
unb  ©röten  befreit  nnb  red)t  fein  gel)adt.  ®ann  läfft  mon  ein  reid)^ 
lid)e§  ©tüd  S3utter  l)ei^  merben,  gibt  einen  großen  S^eil  feingel)adter 
^miebeln  f)inein  unb  lä^t  fie  gugebedt  meic^  fodien,  nid^t  bronn  braten, 
fügt  ben  ©todfifd^  nebft  ©al^  nnb  gefto^enem  Pfeffer  Ifingn  unb  läfst 
il)n  unter  öfterem  Umrül)ren  gut  bnrd)fd^moren,  mobei  gule^t  Kar«* 
toffeln,  meld^e  in  ber  ©d)ale  gefod)t  nnb  falt  gerieben  morben  finb, 
Ijingugegeben  merben. 

77.  Saberbau.  ®er  eingefallene  Kabeljau  nuif)  je  nad)  ber  ©tärfe 
be§  ©infat^eng  einige  ©tnnben  ober  eine  gonge  9ladl)t  gemäffert  merben. 
SCBünfd)t  man  il)n  red^t  toeid)  311  l)oben,  fo  mäffert  mon  il)u  mit  Sin«» 
menbnng  bon  ©oba  mie  ©todfifd)  brei  3^age  lang.  ®ann  bringt  man 
i^n  mit  foltern  meid)en  SBaffer  unb  einem  ©tüddl)en  33ntter  anf§  fjfener 
nnb  lä^t  il)ii  2 ©tnnben  langfam  3iet)en,  nicfjt  fod)en. 
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paffen  ba5ii  biefelbeu  ©nuccu  inic  511m  Stodfifd),  nud)  ift 
^eterfiücnfance  311  empfeljteu. 

78,  g’rifdjcr  S^abdjaii.  9J^ait  fdjuppt  bcii  J^obclfau,  nimmt  ba» 
(Singemeibe  tjerang  nnb  entfernt  bie  Stoffen,  mnfd^t  it)n  nnb  fepneibet 
^opf  nnb  ©djinang  nidjt  311  hir3  ab,  ba§  SJlittetftncf  in  2 — 3 ^nger= 
breite  ©tüde.  ®er  Sl'Dpf  be§  Kabeljau,  metd^er  fnr  niete  eine  Söetifateffe 
ift,  mirb,  menn  er  nic^t  gar  311  grop  ift,  in  3tuei  S^eite  genauen  nnb 
5 9)^innten  norab  in  fc^arf  gefat3ene§  foc^enbe^  Sßaffer  getegt,  banaep 
merben  bie  übrigen  ©tüde  ^in3itgegeben  nnb  nod^  10 — 15  SJiinnten 
bei  ftetem  5tbne^men  be§  ©djaume^  gefoc^t.  ©obatb  ber  Sifd)  gar  ift, 
ridjtet  man  it)n  auf  einer  tjei^gemadjten  ©epüffet  an,  nei*3iert  bie  ©d^üffet 
mit  ißeterfitienbtättern  nnb  gibt  SSntter  nnb  ©enf  (erftere  barf  nietjt 
foc^en)  nnb  abgefoc^te  Kartoffeln  ba3n,  ober  man  tnät)tt  eine  anbere 
betiebige  ©ance,  ettna  ©auerampfer^,  ^eterfitieiv,  (Gameten*  (Granat-) 
ober  Stufternfance.  S3ei  großen  (Sffen  mirb  neben  gefd}mot3ener  Butter 
nod^  eine  3meite  ©ance  gereid)t.  ©oU  ber  Sifc^  gons  5ur  Safet,  mobei 
er  faftiger  bteibt,  mn^  man  ba^  ©d}man3ftüd  ftet§  entfernen,  meit 
eg  nöltig  3erfodjen  mürbe;  man  legt  itjn  auf  einen  S'tfd^^eber  in  ge^ 
fat3eneg  SBaffer  nnb  foc^t  it)ii  auf  rafd^em  Soner.  ®ie  Seber  fann  it)reg 
tranigen  05efd)madeg  megen  nid^t  gebrandet  merben.  — ®eint  Kabetjan 
mie  bei  alten  ©eefifdjen  pabe  id)  bag  Kodjen  ber  Stf(^e  in  patb  9Jiitd), 
patb  SSaffer  am  ernpfeptengmerteften  gefnnben;  bie  Sif<^^  erpatten 
babnrep  einen  mitben  (^efdjmad;  ipr  Stdfd)  mirb  fepr  feinbtätterig. 

Sn  ©ngtanb  gibt  man  311111  Kabetjaii  ftetg  fotgenbe  ©ance.  9)?an 
3erreibt  8 parte  ©ibotter,  bermifdjt  fie  mit  einem  Söffet  gepadter  ißeter^ 
fitie,  einem  Steetöffet  ©enf,  etmag  ^Jlngfatbtüte,  ©at3  nnb  Sitronenfaft, 
fügt  einige  Söffet  Sifepmaffer  nnb  250  g frifdje  SSntter  pin3ii  nnb  rüprt 
bie  ©ance  auf  bem  Souer  fodjenb  pei^. 

Sind)  eine  pottänbifdpe,  5tnftern=,  S3edpamet==  ober  Krebgfancc  tann 
man  3um  Kabetjau  reidien. 

79,  Kabeljau  311  fd)nioreu,  Kopf  nnb  ©d)man3  merben  tong  ab= 
gefd)nitten,  gemafdjen,  gefat3en,  in  eine  irbenc  ©djüffet  getegt,  reidjtidj 
Sntter,  gefto^ener  S'^iebad,  iÜZngfatnn^  ober  SOhigfatbtüte,  eine  in 
©epeiben  gefepnittene  Sttrone  opne  Kerne,  ^ meif3er  SBein  pin3iige^ 
fügt  nnb  bie  Sifdjteite,  feft  3ugebedt,  auf  getinbem  Soner  meid;  gebömpft. 
®ie  Swt>ci^ßttnng  ber  äJlittetftüde  ift  biefetbc. 

80,  Kabcljaufipmanj  311  baden,  t5)er  Kabctianf^man3  mirb 
taug  abgefepnitten,  on  beiben  ©eiten  in  fingerbreiten  Siuifdjenränmcn 
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eingeferBt  unb  2 ©tunben  eingefallen.  5I6getrodnet  mirb  er  mit  ge- 
fci^mol5ener  Sutter  ober  gefdjtogenem  @i  beftridjen,  mit  geriebenem 
SSeiprot  beftreut  unb  V2 — ^/4  ©tunbe  in  offener  Pfanne  mit  reidjtid^ 
gelb  gemoc^ter  Sutter  gar,  fro^  unb  hellbraun  gebaden. 

SBirb  ber  ©djloang  t)ei^  angeri(^tet,  gibt  man  eine  ©arbellen-  ober 
^apernfauce,  falt  eine  3^emoutabenfauce  (5tbfc^nitt  R.)  bogu. 

81.  fRoflcn  öon  Kabeljau.  Tlan  nimmt  mehrere  fteine  Kabel- 
jaue, fd)ueibet  fie  nac^  bem  SSorbereiten  ber  Sänge  nac^  burd^,  löft  bie 
©tüde  au§  ^aut  unb  Öiröten  unb  teilt  fie  in  2 ober  3 Steile,  je  nai^ 
ber  ©rö^e  ber  ?iifd}e.  9Jtan  bereitet  oon  ben  gifd^obfäften  mit  feinen 
Kräutern,  faurer  @al)ne,  @iern,  ©alg,  Pfeffer  unb  Steibbrot  eine  f^aree, 
ftrei^t  biefe  auf  bie  gerfd^nittenen  f^ifdliftüde,  rollt  fie  auf,  midelt  fie  in 
mit  Sutter  beftrid^eneS  Rapier,  übergie^t  fie  in  einer  flad^en  butter- 
beftrid^enen  ipfanne  mit  SBeifeloein,  gleifdjbrü^e  unb  feinen  Kräutern 
unb  bädt  fie  ^/4  ©tunben  langfam  im  Ofen.  ®ann  löft  man  ba§ 
Rapier  ab,  beftreic^t  bie  Slollen  mit  bider  Ütemoulabenfauce,  beftreut 
fie  mit  ©emmel,  beträufelt  fie  mit  Kreböbutter  unb  bädt  fie  nodl)  etmaS. 
SJtan  fd^neibet  bie  ÜtoClen  burd^  unb  rid^tet  fie  um  ein  ©d^mar5mur5et- 
gemüfe  an. 

82.  Kobcljau  mit  Stuftern.  S)er  f^if(^  mirb  in  ^ortionSftüdc 
^erlegt  unb  in  fod^enbem  ©algloaffer  langfam  gar  gemadfit.  i^^^be^ 
bringt  man  ^/4  l leidste  f^leifdöbrül)e,  ebenfooiel  leidsten  SBci^toein  mit 
100  g S3utter,  4 entfernten  ^itronenfdjeiben,  ©al5  unb  Pfeffer  in§ 
Kodden,  mad}t  bie  Sörü^e  mit  geriebenem  SBeiprot  leidet  fämig  unb 
to^t  nun  ben  au§  bem  SBaffer  genommenen  Kabeljau  barin  auf. 
3ule^t  legt  man  12 — 15  frifd^  aufgebrod^ene  Sluftern  in  bie  ©auce, 
lä|t  fie  barin  l)ei^  toerben,  o^ne  ba^  fie  fodfien  bürfen,  unb  rid^tet 
ba§  ^eridf)t  fogleid^  an.  Kleine  ©al5fartoffetn,  bie  in  S3utter  unb 
^eterfilie  gefdjloenft  merben,  gibt  man  ba^u. 

83.  ©d)cßfifc^  §u  fod)cit.  ®er  ©djed^fd^  mirb  gefd^uppt,  aus- 
genommen, gemafdien  unb  je  nod^  ber  OJro^e  in  3 — 4 Seile  gefdlmitten. 
Siefe  tut  mon,  nod;malS  obgefpült,  in  fod)enbeS,  nicljt  311  fd^mad^  ge- 
fallenes SBaffer  unb  nimmt  ben  ©d^aum  ab.  9lacf)bem  ber  gifdl)  einige 
9Jtinuten  gefod^t,  lä^t  man  il)n  311111 3lufnel)men  beS  ©al3eS  noef)  etmaS 
im  f^ifd^maffer  unb  ridl)tet  i^n  redjt  Ijeife  an.  93efonberS  beim  ©dliell- 
fifd),  aber  aud§  bei  allen  anberen  ©eefifc^en  ift  bie  unter  ben  allge- 
meinen Siegeln  in  Slbfcfjnitt  I angegebene  Kod)meife  oon  ©eefifd^en 
empfefjlenSmert,  auf  bie  f)ier  nodjmalS  ^ingemiefen  mirb. 

S)aoibiS,  21 
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5ig.  34.  ©(^eltfifd^.  Si§  90  cm  lang. 

% 

S[RQn  gibt  gefoc^te  unb  rec^t  ^ei^e  Kartoffeln,  gefcfimotjene  Sutter 
unb  guten  @enf  ober  eine  ©enffauce  bagu. 

Stnmerfung.  S3eim  5lultreiben  ber  ©cbeüfifi^e  finben  b^ufig  lange 
Sßürmer.  ift  bie§  freibeb  ^i<b^  apbetitlicb,  inbe§  finb  fol^e  f^ifebe 
baburib  nid^t  unbrouebbar. 

84.  ©d)cüfifd)f(l)iuänjc  ju  börfeu.  ®ie  ©ebtuän^e  toerben,  nacb- 
bem  bie  f^ifdbe  gereinigt  finb,  20  cm  lang  abgefebnitten,  eine  ©tunbe 
eingefallen,  U)ie  Kabetjanfcbloang  gebaden  unb  §u  grünen  ©emüfen 
ober  aueb  5U  Kartoff eifatat  gegeben. 

85.  ©tbeflftfcb  tttit  feinen  Kräntcrn.  9tacbbem  man  ben  ©cbeK- 
fif(b  gef(buppt,  au^gemeibet  nnb  gemafeben  bat,  fdbneibet  man  ibn  in 
©tücfe,  bie  man  forgföttig  oon  ^aut  unb  ©röten  befreit.  2)tan  mariniert 
biefe  ©tüde  eine  ©tnnbe  mit  einem  ©lafe  SBeibmein,  bem  ©afte  einer 
3itrone,  ©alg,  Pfeffer  unb  gemiegten  feinen  Kräutern.  ®ann  bünftet 
man  ein  SDiibenb  gebadte  ©bampignon^,  eine  ^anbooll  gemiegte  Kräuter, 
fomie  einige  3erfd)nittene  ©cbalotten  in  S3ntter,  bömpft  bie  gifdjftüde 
in  biefer  SSntter  10  SJtinnten,  fügt  bann  bie  ^älfte  ber  Sliarinabe,  fomie 
noch  etma§  SSeibmein  btn^u  unb  bämbft  ben  f^ifd)  noch  5 3Jtinuten. 
5[)en  biirdjgefeibten  Stfebfa^  üerrübrt  man  mit  einem  S3nttermebt  nnb 
5Ieifd)ejtraftbrübe  311  einer  bidlid;en  ©ance,  ber  man  beim  Aufträgen 
noch  6 Sro|)fen  3Jtaggi§  ©peifenmür3e  3iifebt.  — ©dbellfifcb,  auf  biefe 
SIrt  3ubereitet,  fann  felbft  bei  feinen  ©ffen  aufgetifdbt  merben. 

86.  ©cfnilter  ©tbcHfifd).  SJtittelgrofee  f^ifdbe  mäblt  man  am 
beften  3U  biefem  ©eriebt.  ältan  nimmt  3mei  f^ifdje  auö,  mäfdjt  fie  gut, 
trodnet  fie  unb  füllt  fie  bann  mit  einer  Kalbfleifcbfarce  (Q  III.  -Jtr.  64), 
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nä^t  fte  ju,  beftreut  bie  gifc^e  mit  ©atj  unb  beftrei^t  fie  ringsum  mit 
(Sorbellenbutter.  ®anu  legt  man  fie  in  eine  gnt  mit  S3ntter  beftric^ene 
iPfanne,  bäcft  fie  im  Ofen  reidjücl^  eine  l;atbe  ©tunbe  511  üct)tbrauner 
f^arbe  unb  bereitet  ingmifd^en  bie  ©auce.  ßu  biefer  miegt  man  einige 
ißfeffergnrten,  ©djatotten  unb  kapern  fein,  fdjtüi^t  bie§  mit  einem 
Söffet  9)?et)t  in  brauner  Sutter  nnb  berfod)t  bie  (Sinbrenne  mit  gmei 
2:affen  guter  gteifc^brütje.  9)lan  feitjt  bie  ©auce  burd^  ein  ©ieb, 
fc^ärft  fie,  menn  e§  nötig  ift,  noc^  mit  ^dronenfaft,  mürgt  fie  mit 
i]ßfeffer,  ©al5  unb  einem  Söffet  gemiegter  i]3eterfitie  nnb  gibt  biefe 
©auce  5u  ben,  auf  ^ei^er  ©d^üffet  ongerid^teten,  mit  ißeterfitien- 
fträu^d;en  öer5ierten  f^ifd^en. 

87.  ©c^cttfifd)  ouf  Hamburger  9lrt  für  ben  einfad^en  5:ifc^. 
9Jtan  fd^neibet  ben  ©d^eCtfifd^en  bie  ^öpfe  ab,  ^erteitt  ben  f^ifd^  in 
banmenbide  ©treifen,  fatjt  biefe  unb  ftettt  fie  eine  ©tunbe  beifeite. 
S)ann  ftreid^t  man  eine  S3adform  mit  ^Butter  au§,  fd^id^tet  bie  ©d^ett- 
fifd^ftüde  abmedjfetnb  mit  in  ©djciben  gefdjuittenen  rotjen  ^artoffetn 
hinein,  überftreut  jebe  ©c^id^t  mit  ftcinmürfctig  gefd^nittenen,  in  Sutter 
angebömpften  ^miebetn  unb  etma§  ipfeffer  unb  übergie^t  ba§  ©erid^t 
mit  ^ faurer  ©a^ne,  in  ber  man  3 @ier  5erquirtt  t)at.  2)ie  ©peife 
mirb  eine  gute  tjalbe  ©tunbe  im  S3adofen  gebraten  unb  mit  ^opffatat 
ober  S3o^neufatat  511  2:ifd;  gegeben. 

88.  ©t^cüfifd)  mit  ©o^uc.  (Sin  mittetgro^er  gereinigter  ©d^ett- 
fif(^  mirb  entgrätet  unb  in  breifingerbreite  ©tüde  gefdjuitten.  S0?an 
überbrüt)t  i^n  rofd^  auf  einem  S)urd)fd3tag  mit  fod^enbem  ©ffigioaffcr 
unb  fi^id^tet  bie  gifd^ftüde  bann  in  einen  ijßitfener  ^odjtopf.  9J?an 
rü^rt  einen  (S^töffet  SDte^t  mit  ^/4  l bider  faurer  ©a^ne  gtatt,  tut 
ein  @ibid  S3utter,  einen  fna^b^n  (S^töffet  ©atj,  eine  tjatbe  geriebene 
Bmiebet,  eine  9Jiefferfüi|e  Pfeffer  unb  einen  Sieetöffet  Siebigg  gteifdj- 
ejtratt  ba^u,  fdjüttet  atle^  über  ben  f^ifd)  unb  fodd  it)n  bamit  auf. 
HRan  mu^  if)u  mieber^ott  fd^üttetn,  bamit  er  nid;t  anbrennt.  9Zai^ 
bem  ^o(^en  mu^  ber  ©d^cHfifd)  nodj  15  SOünuten  5ict)en,  beöor  er  in 
tiefer  ©d;üffel  mit  ber  ©auce  ongerid)tet  mirb. 

89.  ©djcüfift^  mit  ober  Slumcnfot)!.  ®er  ©d^edfifc^ 

mirb  entgrätet,  in  fteinere  ©tüde  gerteitt,  gefalgen,  in  (Si  unb  Üteibbrot 
gebret)t  nnb  rofd^  in  ’^eifeer  Söutter  getbbraun  gebaden.  SSortjer  I}ot 
man  in  tjatbfingerlange  ©tüde  gefdtjnittenen  ©t^arget  ober  in  ÜiöSdjen 
gebrod)cnen  93Iumenfo^t  in  ©atäinaffer  gar  gefod^t.  ©in  Seit  be§ 
©emüfernaffer§  mirb  abgegoffen  (ift  nod^  für  eine  ©upü^  gebrauchen), 
bo§  übrige  SBaffer  mit  etma§  93utter,  3Jtu§fatnu^  nnb  geriebener 
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©emmet  leicht  fömig  gerührt.  ÖJemüfe  unb  ©d^eltfifdjftücfe  ftoöt  man 
barin  eben  bnrd^,  rül}rt  nun  bie  ©auce  mit  1 — 2 (Sigelb  unb  etmaS 
3itronenfa[t  ab,  fügt  6 Sro^fen  SJlaggiS  ©beifemoürge  ^ingu  unb  gibt 
alle§  3ujammen  auf. 

90.  ©rfjcüfiftf)  mit  9?ct§.  (Sin  mittetgro^er  ©c^eHfifd^  mirb  in 
©atgmaffer  mit  einer  3tt3iebel  unb  3mei  ^anbooö  gerfd^nittenem  2Bur5et- 
merf  gar  gefolgt,  üon  ber  f^if(^brüt)e  l bur(^gefeif)t  unb  barin  150  g 
breimal  abgebrütjter  9iei§  gar  gefoc^t.  9Jtan  füUt  eine  auSgeftrid^ene 
S3actform  au§  fenerfeftem  ipor5er(an  je^t  abmec^felnb  mit  gif(^,  ber 
entgrätet  unb  5erbftücft  mirb,  unb  9iei§,  bebedt  jebe  ©c^id^t  mit  einigen 
SSutterflöddjen,  beftreut  bie  Dberfläd^e  nod^  au^erbem  mit  einigen  Söffetn 
geriebenem  ^armefantöfe  unb  bädt  bie  ©peife  15  äJUnuten.  Q§  mirb 
eine  ^apernfance  (ii(bfd;nitt  R.)  bagu  ferüiert.  ^3effer  unb  mo^t- 
fd;medenber  ift  e§,  ben  9tei§  ftatt  in  gifdjbrüt^e  in  leidster  gleifd^brü'^e 
3U  fodtjen. 

91*  ©d)eöfifd)fIop§.  ®a§  au»getöfte  f^Ieifd;  eine§  fteinen  f^ifc^eS 
mirb  nebft  50  g ©ped  feinget)adt,  mit  eingemeicf)tem  SBei^brot,  einem 
(Sigetb,  ©atg,  Pfeffer  oermifetjt  unb  §u  tänglid^en  ^'topfen  geformt,  bie 
man  in  $8utter  auf  beiben  ©eiten  braun  unb  gar  brät.  @ie  geben  eine 
angenel)ine  ^Beilage  311  grünen  ^^tjtgemüfen. 

©eet)ed)t  mirb  gaii3  nad)  ben  9te3epten  für  ©djeHfifd^  3ubereitet. 

92.  ^ot)tfifd)  fodjt  man  in  ©at3maffer  mit  oielem  ©emür3  unb 
©nppengrün,  ridjtet  d)n  mit  3itronenfaft  beträufelt  unb  mit  ipeterfiüe 
beftreut  an  unb  gibt  Sraüemünbcr  gifdtjfauce  (Slbfd^nitt  R.)  ba3u. 

93.  SSeif^ting  ober  9)ierlnu  mit  Slruftc.  3)te^rere  SBeifeünge 
merben  üorgeridjtet  unb  an  beiben  ©eiten  mit  ctma  1 cm  tiefen  (Sin- 
fc^nitten  üerfetjen,  moraiif  man  fic  in  eine  mit  ^Butter  bid  auägeftrid^ene 
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Pfanne  (e^t.  9Q?an  be[treut  fie  mit  imb  ^fef^er,  übergie^t  jie  mit 
Vio  I SBeiiluein  unb  ber  58rül)e  einer  Vs  kg  ^ofe  (£^ampignort§,  be- 
[treiit  bie  gifcf)e  mit  einer  SJtijdjnng  ge^acfter  K^ampignon§  nnb  “ipeter- 
fitie,  be[trent  fie  mit  geriebener  ©entmel  unb  bäcft  bie  SVcfie  in  mittet- 
^ei^em  0[en  15 — 20  SJUnuten. 

94.  2öci|]Ung  511  fod)cn  fietje  ©(^eüfijc^  5U  fodjen. 

95.  ©cöatfcne  SBci^tiugc.  ®ie  üorgeridjteten  gifd^e  merben 
mit  ©ntj  unb  ehua§  'Pfeffer  eingerieben,  ©tnnbe  in  etlnnö  Sdtitc^ 
gelegt,  bonn  in  9Jtet)t  gen)dt5t  unb  in  mäBig  t)eiBem  SSadfett  4 9J?inuten 
gebaden,  bann  ba§  geuer  öerftärft  nnb  nod)  rafdj  tueitere  3 SOlinnten 
gebaden.  SDie  3Sei§tinge  ^oben  bann  eine  [d)öne  gotbbranne  Sai^be, 
merben  mit  ^eterfitie  nnb  ^d^onenUiertetn  umgeben  unb  mit  ^artoffet- 
fatat  gu  gebracht. 

96.  Scugfifd)  unt^  Slüftenart.  SSom  Sengfi[(^,  ber  gut  gesäubert 
am  beften  eine  5tac^t  mit  ber  bei  „fodjen  ber  @eefifd)e''  angegebenen 
güde  fntjt  geftedt  mirb,  fc^neibet  man  tängtic^e  ©tüde,  rodt  fie  auf, 
urnbinbet  fie  mit  einem  f^aben  unb  bringt  bie  3loden  in  tjei^em  ©at^- 
maffer  tangfarn  in§  fodjen,  jie^t  ben  ^odjtDpf  an  eine  ^ei^e  ,f)erb- 
ftede  unb  tä§t  bie  3ftoden  tangfarn  gar  gietjen.  :^n  biefer  tnirb 
abgefoc^ter  9iei§  in  SSaffer  mit  ©atg  unb  einem  ©tüd  S3ntter  meic^ 
gefotzt,  and)  Kartoffeln  gefodjt,  dReerretticp  gerieben  nnb  reicbtid^ 
Sutter  gefc^mot5en.  ®ie  f^ifdjroden  merben  mm  auf  t)ei§er  ©d^üffet 
angericf)tet,  9tei§  nnb  Kartoffetn  für  fic^  bagu  gegeben  unb  S3utter  unb 
9Jteerretti(^  baneben  gereid)t. 

97.  Ka^eufifd)  mirb  bereitet  mie  Kabetjan. 

98.  ^cUbutt  mirb  nur  in  ©at^maffer  gefodjt  unb  mit  33utter-, 
t)odönbifc^er  ©auce,  Kapern-  ober,  iomatenfance  (2lbfc|nitt  R.) 
feroiert. 

99.  Heilbutt  ^11  bndcn.  ®er  f^ifd^  mirb  in  ©djeiben  ^erteilt, 
gefatgen,  erft  in  dJtept,  bann  in  ($i  nnb  ©emmet  gemenbet  nnb  in 
fcpminirnenbem  SBadfett  golbbrann  gebraten.  StJtit  kemoutabenfance 
(Stbfdinitt  R.)  511  ferbieren. 

100.  Oioc^cn  51t  fod)cn.  t5)er  an^genommene  fyifd)  mirb  ent- 
t)öutet,  in  ©tüde  gefdinitten,  gemafdjen  unb  in  mit  @ffig  berfeptem 
©at^maffer,  ba§  mit  .3^öiebet  unb  SSurjetmerf  gemürgt  mürbe,  gar 
gefod)t.  dRan  gibt  ©utterfauce  ober  einfach  braune  33utter  unb  ©atj- 
fartoffetn  ba§u. 
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101,  ©cbacfencr  9Jod)cn.  S)er  lt)ie  in  Porigem  Sic^cpt  uor- 

gerötete  ^ifc^  mirb  in  SBafjcr  mit  @ffig,  ^t^^icbclfcijcibcn,  gcljacftcn 
^mutern,  Pfeffer  unb  Pier  ©tunben 
moriniert.  SOtan  troefnet  ben  Sifd;,  ipenbet 
i^n  in  unb  bäcft  i^n  in  ©cfjmoiä. 

@r  mirb  mit  SftemDutabenfauce  ferPievt. 

102.  Oiot^enfrifaffee.  1^2  kg  Por- 
geric^teter  Sftoc^en  mirb  ^erfc^nitten  unb 
fünf  SJiinuten  in  ©Qt5maffer,  bo»  mit 
einem  S3Iatt  SJtu^fotbUite  unb  4 Söffet  ge- 
§acfter  Kräuter  gemür5t  mürbe,  gefod^t. 

^ann  mirb  ber  gifc^  ^erou^genommen,  bie 


gig.  36.  JRoc^cn.  Im  lang. 


©rü^e  mit  ©uttermet)!  fömig  gemact)t  unb  mit  .Sit^oi^cnfaft  unb 
kapern  gemiir5t.  5)er  f^ifd;  muf3  in  ber  ©auce  Quffoc^en  unb  mirb 
mit  fteiuen,  in  ©utter  unb  ^eterfitie  gefc^menften  ©atgtartoffetn  on- 
geridjtet. 

103.  3DZaifif(^  511  forficn.  ®ie  au^geuommeuen  gefc^uppten 
i^ifc^e  merben  uu5erfd)uitten  in  ©nt^moffer  gar  gefoc^t  unb  mit  einer 
©auerampferfauce  (5tbfc^nitt  R:)  ferpiert. 

104.  9Rnifift^  511  braten.  ®ie  Porgeric^teten  f^ifc^e  merben 
gefpatten,  eine  ©tunbe  in  ^itrouenfaft  mit  ©0(5  unb  Pfeffer  mariniert, 
abgetrodnet,  in  9}iet)t  gebrept  unb  in  ©utter  gebraten.  Öiebratene 
9}taififd)e  fiub  eine  betifate  ©eitage  5U  jungen  (Srbfen  ober  ©pinat 
fomie  5U  ©auerampfergemüfe. 

105.  ©cbnmpftcr  ©tertet.  ®er  gereinigte  ©tertet  mirb  einige 
©tunbeu  eiugefat^en,  bann  in  ©tüde  gefdjuitten  unb  in  ©utter  mit 
etma§  feinem  '^5feffer,  fomie  fourem  Ütapm,  feft  Perbedt  meiep  gebämpft. 
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S)te  ©änt^jfgeit  ift  nur  fur5,  man  mu^  gut  ad^tgeBen,  bamit  ber  !ö[t- 
iid)t  nid^t  5erfällt. 

106.  dJcBratcucr  Sterlet.  9Jtan  fd^neibet  alle  fnödCjernen 
©c^Kbe  ab,  mäjc^t  ben  Qut,  fal5t  i^n  eine  ^atbe  Stunbe  ein  unb 
überftreid^t  i§n  mit  5erjc^(agenem  (Si,  bejtreut  it)n  mit  SJte^t  unb  brät 
i^n  in  ©utter  auf  allen  ©eiten  golbbraun  unb  gar.  $8eim  Slnrid^ten 
tut  man  einige  Söffel  faure  ©aljue,  mehrere  ^itronenfdjeiben,  einen 
©biöffel  kapern  unb  4 Stropfen  9}taggin)ür5e  an  bie  93utter,  meld^e 
bamit  burd^gefod^t  unb  aB  ©auce  §u  bem  ^ijdf)  gegeben  mirb. 

107.  507eerbarbc  (Rouget).  9Jtel)rere  9JZeerbarben  nimmt  man 
au^,  bautet  unb  entgrätet  bie  Sifdlje  unb  teilt  jeben  fyijdb  in  5tüei  giletS, 
bie  banad;  noch  einmal  geteilt  merben.  9Jtan  fal5t  unb  pfeffert  fie, 
feblägt  fie  5ufammen,  legt  fie  nebeneinanber  in  eine  fladbe  ^afferode, 
übergiebt  fie  mit  jertaffener  S3utter  unb  fdjinort  fie  barin  5ugebedt 
10  dJtinuten.  i^n  biefer  ^sit  n^irb  eine  SSearner  ©auce  (Slbfdjuitt  R.) 
bereitet,  mit  biefer  bie  mit  einem  ©cbaumlöffel  au§  ber  SSutter  ge- 
nommenen 3^ifcbfilet§  überfüllt  unb  bie  ©cbüffel  mit  ^dronenfebeiben 
unb  ^eterfilie  garniert. 

108.  ©teinbutt  ju  fodjcn.  ©teinbutt  gilt  für  bie  tone  aller 
f^ifd^e,  beffen  ^opf  unb  ©(bioan^  für  üiele  bie  belifateften  2:eile  finb. 
S^aebbem  er  mit  ©alj  abgerieben  unb  Uorfidjtig  auSgemeibet  ift,  bamit 
bie  ©ade  unöerlept  oon  ber  Seber  entfernt  merben  fann,  rnäfept  man 
ben  i^ifcp  mit  ©al^  unb  SSaffer,  ftupt  bie  Stoffen,  fdjiieibet  ben  ©djmanj 
reid;lid^  eine  palbe  ^oitb  long  unb  ben  ^opf  fo  meit  ab,  bap  ein  finger- 
breiter Ütaub  öon  Sleifcp  baran  bleibt  unb  febe§  ©tüd  eine  Portion 
liefert.  ®ann  fdlilägt  man  mit  SJteffer  unb  Jammer  ba§  SJtittelftüd 
ber  Sänge  nad)  glatt  burep  unb  teilt  auf  gleid^e  SSeife  bie  beiben 
Hälften  ber  ©reite  naep  in  paffenbe  ©tüde.  ®anad)  foept  man  fie  in 
gut  gefallenem  to^enben  SSaffer  bei  Stbuepmen  beö  ©epaumeö  etma 
10  3J?inuten,  mobei  man  bann  burdp  leidpte^  §erau§5iepen  einer  Stoffe 
ba§  ßJarfein  erproben  fann. 

SBünfept  man  ben  Sifd;  gan^  gu  fodjen,  fo  legt  man  ipn  auf  einen 
Sifdppeber,  in  (Ermangelung  binbet  man  ipn  in  eine  ©erüiette  unb 
ftedt  ipn,  mit  einem  alten  55^eder  barunter,  mit  gefal5enem  Söaffer 
auf§  Seuer.  ©obalb  er  gar  ift,  siept  man  ben  §eber  perau§,  läfet  ba§ 
SSaffer  ablaufen,  legt  ben  Sif(^^  mit  ber  meinen  ©eite  na^  oben,  ouf 
eine  marrne  ©d)üffel  unb  garniert  ipn  mit  ^eterfilie. 

©olange  im  3J?är§  nnb  Slpril  bie  ©auerampferblätter  nodp  redpt 
Sart  finb,  pa^t  eine  ©auerampferfauce,  ju  anberer  eine  ^reb^-. 
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F.  Snierlei  (S^^eijen  bon  gifdjen  uub  ©d^altiercn. 


gig.  37.  Steinbutt.  S3tg  übet  i m lang. 


ßiorneten-  ober  gerüljrte  S3utterfauce  uub  gang  dorgüglic^  eine  Searner^ 
fauce  (f.  Slbfc^nitt  R.)  bo5U.  ^ud)  trirb  man  gi:t  gefod^te  Kartoffeln 
unb  tangfam  gefc^moläene  S3utter,  bie  mit  ^throncnfaft  unb  @enf  oer- 
rütjrt  mirb,  angenefim  baju  finben. 

109»  ©ebadencr  Stciubutt.  ®er  ©teinbutt  mirb  mie  im  Sßor- 
^erget)enben  borgeridjtet,  in  ©tüde  gerteitt,  gefatgen  unb  U3ie  Kabeljau 
gebaden.  (S§  merben  bie  ©auccn  toie  bei  gefodjtem  ©teinbutt  bagu 
gegeben. 

110»  Übcrfruftctcr  ©tciubutt  (Steftoermenbung).  Sdtan  teilt  bie 
Don  §aut  unb  ©röten  getofteu  f^-ifd^refte  in  Heine  ©tüde,  bünftet  fie 
mit  fein  gefdinittenen  ©c^alotten,  getuicgten  ©^ompignon^,  unb  ^.pcter- 
fiüe  mit  S3utter  einige  Hugenblide,  fügt  ©alg  unb  Pfeffer  an  unb 
richtet  bie  f^ifd^ftüde  auf  einer  SBadfdjüffet  erljaben  an.  9)tan  begießt 
fie  mit  einigen  Soffetn  meiner  Kraftfauce,  beftreut  bie  Dberflöd^e  mit 
geriebener  ©emmet  unb  beträufelt  fie  mit  93utter.  StBenn  ber  übertruftete 
©teinbutt  („©ratin")  oben  eine  broune  f^arbe  angenommen  t)ot,  mirb 
er  fofort  gur  Stafet  gegeben  unb  mit  einem  red;t  fdjaumigen  Kartoffel" 
brei,  ber  mit  mefireren  ©ibottern  oerrüt)rt  ift,  umgeben. 

111.  ;3?idOcuifd)er  ©tciubutt  ©in  nid)t  gu  großer  oorgeridjteter 
©teinbutt  mirb  eingefatgen  unb  eine  ©tunbe  mit  etmaö  feinem  ©alotol, 
mit  ^itronenfaft  unb  einem  ©Ia§  SBei^mein  mariniert,  i^n  biefer  3^it 
merben  brei  Strüffetn,  neun  ©tiampignon^  unb  fed)§  ©djalotten  fein- 
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ge^adt,  mit  gemiegter  ißeterfilie,  ©ftragon  imb  ©d^nittlaud^  bermtf d^t, 
in  200  g frijc^er  S3utter  gefc^tDi|t  uub  mit  hier  S^töffeln  geriebener 
©emmet  bermengt.  9)tit  brauner  Sl'raftbrütje  (SIbfdjnitt  R.)  bertoc^t 
man  bie  angegebenen  ©ac^en  5U  bicfticl^er  ©auce.  ®er  abgetropfte 
tbirb  in  eine  paffenbe  au§geftrict)ene  Pfanne  gelegt,  über  bem 
9iuden  berfc^iebenttic^  eingeferbt  unb  mit  ber  ©auce  beftricfien.  @r 
mirb  mit  einem  iöutterpapier  bebedt  unb  unter  9^ac^gie§en  bon  etma§ 
SSein  unter  fleißigem  Segie^en  im  0fen  etma  eine  ©tunbe  gebraten. 
@r  mirb  mit  ber  entfetteten  ©auce  beim  2Inrid;ten  überfüüt. 

112.  ÖJIattbutt  (2^orbntt,  im  Raubet  bielfad^  steift  genannt)  5U 
fod^cn.  S)iefer  ^ermanbte  be§  ©teinbutt  mirb  bon  9^id)tfennem  oft 
ot§  ©teinbutt  berfpeift,  t)ot  ober  etmo§  meidjtidjereS,  obmot)t  oud)  fe^r 
mot)tfd^medenbe§  f^Ieifd),  bo§  burd^  ©integen  in  mit  ©ffig  berfe^tem 
©al^maffer  mä^renb  metjrerer  ©tunben  fefter  gemodjt  merben  fann. 
3Jtan  ftellt  SBaffer  mit  bem  nötigen  ©atj,  einigen  ^miebetn  unb  Pfeffer- 
förnern  auf§  f^euer,  legt,  menn  e§  focf)t,  bie  gereinigten  ßJtottbutte  t)inein 
unb  fodt)t  fie  mätirenb  einiger  STcinuten  nid;t  gu  meid^.  fonn  eine 
©auerampfer'»,  faure  Sierfouce  ober  aud^  iöutterfauce  (fiet)e  Slbfd^nitt  R.) 
nebft  .Sdronenfaft  unb  ©enf  bo5u  gegeben  merben. 

113.  (^lattbutt  5U  baden.  3^adbbem  bie  f^ifd^e  gut  gereinigt 
finb,  beftreut  man  fie  mit  ©olg,  lö^t  fie  1 — 2 ©tunben  ftetjen,  trodnet 
fie  ob,  ferbt  bie  ^out  ©djnitt  bei  ©d)nitt  ein,  beftreidjt  fie  mit  ger- 
fd^Iagenem  @i,  sumeldfiem  etma§  SBoffer  genommen  mirb,  beftreut  fie  mit 
3miebad  unb  bödt  fie  in  getbgemaditer  ©utter  ober  t)ei^em  ©d^mal^ 
in  offener  ^fonne  ouf  beiben  ©eiten  rafd^  tjedbraun  unb  fro§.  S)a 
biefe  f^ifc^e  fetjr  leicht  meief)  bleiben  ober  nac^  bem  Soden  mieber  meii^ 
merben,  fo  get^ört  boju  ein  nid)t  5U  fd}mact)e§  geuer  unb  ein  fd;netleä 
5lnri(^ten,  ouc^  barf  bie  ©djuffel  nidjt  bebedt  merben.  SJtan  gibt  fie 
ju  ^opf-,  ©etterie-»  unb  Sl'ortoffetfolat. 

114.  ©d)oHc  (©olbbutt)  5U  fotzen.  9^ac^  bem  ©dmppen  nimmt 
man  bie  ©djoüen  ouf  ber  meinen  ©eite  au§,  fcfpieibet  ^opf  unb  f^toffen 
baOon  ab,  mäfc^t  fie  in-  unb  ouSmenbig,  beftreut  fie  mit  ©at5,  gic^t 
©füg  borüber  unb  lö^t  fie  fo  einige  ©tunben  ftctjcn,  moburd;  bo§ 
meiere  f^Ieifd^  etmo§  fefter  mirb.  ®ann  legt  man  fie  in  gefotgeneS 
fod^enbe§  SSaffer  unb  Iö§t  fie  nid^t  511  meidi  merben.  9}?an  gibt  eine 
faure  ©ierfauce  (fiet)e  Slbfcfinitt  R.),  ©euf  unb  gut  gefod;te,  red)t 
bampfenbe  Kartoffeln  ba^u. 

115.  ©djofieu  ju  bodett.  ©ro^e  ©d^ollen  merben,  menn  fie  nod^ 
öorberge^enber  S^tummer  gereinigt  finb,  in  ©tüde  gefcfinitten,  mö^renb 
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gig.  38.  Sd)oUe.  30—50  cm  lang. 


Keine  ^ifc^e  gon^  bieiben.  SOIon  legt  fie  jtnei  ©tunben  in  jd}orf  gefa^ene^, 
tnomögüd)  ^arte§,  mit  etma§  @f[ig  bermifc^teS  SSaffer,  trocfuet  jie 
bann  ab  unb  berfö^rt  im  übrigen  bamit  mie  beim  ^aden  bon  ßJIattbutt. 

SSie  ©Rotten  merben  auc^  ^luubern  bereitet. 

116,  ©ecjungcn  ju  !od)eii*  Xie  ©eegungen  tjaben  eine  mei^c 
unb  eine  graue  ©eite,  erftere  mirb  geidjuppt,  le^tcre  bom  ©dübauj 
aufibörtä  abgegogen.  äJtan  entfernt  ^o^f,  ©pi^e  be§  ©dimangeS  unb 
gtoffen,  nimmt  ba§  ©ingemeibe  t)erau§,  mäfdd  bie  Sifdje  einigemat 
mit  faüem  SBaffer  unb  legt  fie  eine  ©tunbe  in  ©at5lbaffer.  ®anac^ 
merben  fie  in  gefabenem  fod;enben,  mit^luiebetn  unb  gemifd)tem  ßJemürj 
berfe^enem  SSaffer  in  einigen  SJUnuten  gor  gefod;t.  ^eim  ?Inrid)ten 
bergiert  man  ben  3tanb  mit  grünen  S3Iättdjen  unb  3droitenfd}ciben. 
3JJon  gibt  bompfenbe  .Kartoffeln  unb  nad^  S3eüeben  eine  Kreb§'  ober 
gerührte  S3utterfauce  (fietje  5ibfd)nitt  R.)  mit  ©enf  baju. 

117,  ©ccjuugen  ju  barfcit*  9}?on  bcrfö’^rt  babei  mie  bei  ÖJtott- 
butt,  boc^  fann  man  bie  jungen  ftatt  in  @i  unb  ©emmel  jur  ongenet)men 
Slbmec^felung  in  @i  unb  einer  SJtifc^ung  geriebener  ©emmel  unb  geriebenen 
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^af elnüff  en  wenben.  ©tatt  ©alot  gibt  man  9}tabonnaif e ober  Stemoulaben- 
fouce,  auc^  loo^I  Kräuterbutter  5U  ben  gebacfenen  ©eejungen.’ 

118.  ©cejuugeu  auf  Srcmcr  Söcifc.  SQtan  bereitet  bie  See- 
zungen Oor  uub  fdjueibet  fie,  foII§  fie  gro§  fiub,  in  mehrere  ©tücfe, 
fonft  la^t  man  fie  ganz,  fatzt  fie  ein  uub  ftedt  fie  eine  ©tunbe  beifeite. 
2)arQuf  trodnet  man  fie  ab,  menbet  fie  erft  in  zertaffener  S3utter,  bann 
in  (Si  unb  Steibbrot,  nnb  bäcft  fie  in  SSadfett  au§.  ^nzmifc^en  Der- 
rüt)rt  man  200  g fc^anmig  geriebene  Söutter  mit  2 Söffetn  ©arbeften- 
butter,  bem  ©aft  Don  2 Zitronen,  ©atz,  SJtu^fatnu^,  1 Söffet  ©enf 
unb  1 Söffet  gemiegter  ^eterfitie  z«  fatjnenartiger  SDZaffe.  SJtan 
fc^idjtet  bie  ©eeznngenfd;uitte  übereinanber,  Derteitt  bie  Suttermaffe 
bazmif(^en  nnb  gibt  fie  fo  mit  ©atzfartoffetn  unb  einem  ©d^üffetc^en 
Kartoffetfatat  zu  2:ifd). 


tJifl-  39.  See  junge.  S8i§  35  cm  tong. 


119.  ©cczuugeufr^uittcn  uad)  5örifiat*©aDariu.  ©benfo  mic 
beim  |>ec^t  unb  ^onber  merben  ain^  t)ier  bie  ©djiiittd^en  zured^t  ge- 
fc^nitten,  gefatzen  unb  mit  ^itronenfaft  eine  ©tunbe  mariniert.  5tt§- 
bann  bereitet  man  au§  gebratenen  (jjeftügetreflen  mit  Kreb»butter, 
@iern,  ©atz,  unb  9teibbrot  eine  f^ui'ce,  mit  ber  mau  bie 

©d^nittd^en  gteidjinä^ig  beftreic^t.  SJtan  Gute  ©atjuenbutter, 

legt  bie  ©d^nitte  in  eine  flad^e  Pfanne  unb  betegt  nun  bie  Dberftäc^e 
ber  ©c^nittcn  mit  aulgeftodjenen  2!rüffelfd^cibcn,  legt  eine  ©pcd-  unb 
bann  eine  bebutterte  ^apierfd^eibe  barüber  unb  brät  fie  im  Ofen 
15  üJtinuten.  ^nzmifdjen  tjat  man  frifd^e  fiinge  (St)ampignon§  in 
Sutter,  gteifc^brüt)e  unb  ^itronenfaft  gar  gebünftet,  füdt  biefe  in  bie 
2Ritte  einer  ©d^üffet  unb  umfränzt  fie  mit  ben  Don  ©ped-  nnb  i^apier- 
fd^eibe  befreiten  ©eezungenfd^nittd^en. 
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120,  ©elmcfcnc  Sec^ungciisgilctg  mit  Sauce,  ßiint  Söacfen 
unb  gritaffee  ift  beffer,  bie  Seegungen  auf  beiben  ©eiten  abgugie^en. 

gefd)iel)t  bie§  je^r  leidjt,  inbem  man  bie  ©bi^e  be§  ©d)mange§ 
mit  einem  fc^orfen  9Jie[fer  etma§  löft  unb  bann  bie  gange  §ant  rafc^ 
l^erübergiet)t.  |)ierauf  fdjueibet  man  bie  3unge  in  bier  ©tüde,  töft  ba§ 
gteifd^  öon  ben  ©röten,  mariniert  biefe  bier  gitet§  in  ßitronenfaft,  ©alg 
unb  etma§  ^eterfüienblöttern.  ^urg  bor  bem  5inric^ten  nimmt  mon  fie 
!^erau§,  beftreic^t  fie  mit  @i  u:tb  SJiu^fatnu^,  beftreut  fie  mit  gefto^enem 
3tbiebad  unb  brät  fie  in  gelbgetnorbener  93ntter  bei  öfterem  S3egie^en 
gar,  tro^  unb  bnnfetgelb. 

SJian  bergiert  bie  ©c^üffet  tbie  bei  getod^ten  ©eegungen,  gibt  eine 
9temDidaben=»,  2lnd)obi§^,  kapern-,  ^reb§=*  ober  ©arbeftenfance  (fiel^e 
Slbfc^nitt  K.)  bagu,  ober  rid)tet  fie,  tbie  e§  in  ^oKanb  üblic^  ift,  gu 
einer  ©c^üffet  gutem  ^o^ffatat  an.  ^n  93remen  ift  e§  übtid^,  Kartoffel- 
fatat  bagu  gu  geben. 

121,  ©cbadcuc  Sccguugcu  mit  äi^roucufaft.  ®ie  3tibgen 
tberben  tbie  in  borfte!^enber  5intbeifung  borgerid^tet,  1 — 2 ©tunben 
in  3itronenfaft  mit  ©atg,  ge^adten  ©d^atotten  unb  ©etnürgen  gelegt. 
SSor  bem  S3aden  tnerben  bie  3^üet§  abgetrodnet,  in  9Jte!^t,  bann  in  ©i 
unb  ©emmelfrumen  getbenbet  unb  in  fodjenbem  ©d^matg  fd^mimmenb, 
rafdt)  t)eHbraun  gebaden. 

5Iuf  einer  ©erbiette,  in  ber  3JUtte  mit  einem  ©trau^  au^gebadener 
^eterfiüe  angerid^tet,  merben  bie  ©eegungen  "^ei^  mit  einer  pifanten 
©auce  ober  al^  feine  Beilage  gu  juugen  ©rbfen,  ©bärget  2C.  gereid;t. 

5tud^  fann  man  bie  ©eegungenftüde  in  93utter  braten  unb  um  ein 
feines  Sftagout  bon  3tuftern,  ^rebfeu  u.  bergt.  anrid)ten. 

122,  Sceguugeu  mit  fKeiS  uub  23tumcu!o^t,  S)ie  bor- 
gerichteten  ©eegungen  tnerben  nach  5JJr.  116  gefod^t,  nadj  bem  ^od)en 
gut  abgetrobft  uub  behutfam  auS  §aut  uub  ©röteu  gclöft.  S3ort)er 
focht  man  einen  fdhönen  ^obf  93tumenfoht  in  ©atgtoaffer  gar,  brüht 
150  g SfieiS  breimat  ab  unb  fod)t  it)n  ebenfattS  in  SSaffer  mit  3bfah 
bon  einem  ©tüd  SSutter  toeich.  9^od)  5tbfchuitt  R.  bereitet  man  eine 
gute  S3ed;ametfauce,  gu  bereu  ^erfteltung  man  etioaS  f^ifdjbrütje  mit 
benuht.  ©ine  feuerfefte  S3adfchüffet  iuirb  mit  Söutter  beftridhen  unb 
fchidhtioeife  mit  ÜieiS,  bem  in  eingetne  S^öSdhen  gertegten  33tumentoht 
unb  ben  ©eegungenftüdchen  gefüttt.  ®ie  Sedhametfauce  gie^t  man 
über  baS  ©erid)t,  beftreut  bie  Dberftödje  bid  mit  geriebenem  ©chtoeiger- 
föfe  unb  bödt  bie  ©beife  bei  äJUttettjihe  bunfetgetb. 

123,  9?otgungcn  höben  biefetben  ^bbereitungStoeifen  toie  ©ce- 
gungen. 


n.  (Sccfijidje, 
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124.  ju  forf)Cit.  ®er  S)orfc^  i[t  einer  her  garteften  @ee- 
fijd^e,  bem  ©c^eltfifc^  äl)nüc^.  ®er  gij(^  töirb  bon  ©d^uppen,  (Sin- 
getneiben  unb  ^lofi'en  befreit,  gut  getuafd^en,  in  paffenbe  ©tücEe  ge- 
fdjnitten  unb  in  fd;arf  gefallenem  SSaffer  einige  SJHnuten  gefod^t. 

fein  ^leifd^  leidfit  verfällt,  fo  mu^  man  if)n  fe^r  öorfidjtig  be^anbeln. 
3Jtan  rid)tet  i^n  auf  einer  ^ei^en  ©d;uffet  an  unb  gibt  bie  S:raDemünber 
©auce  (fie^e  Stbfd^nitt  R.)  bagn. 

125.  SRnfrcIen  gu  fot^cu.  ®ie  SJtafrete  ift  ein  feiner  fetter 
gifd).  9Kan  meibet  if)n  fo  natje  at§  mögtid^  am  ^opfe  au§,  möfd^t  it)n 
unb  legt  i^n  eine  ©tunbe  in  ftarfeS  ©at^mnffer  nebft  einem  tüchtigen 
@u§  (Sffig  unb  fod^t  i£)n  gang  ober  in  ©tüde  gerteitt.  erften  f^allc 
legt  man  it)n  auf  eine  ©d;üffel  unb  gie^t  ^ei^en  @ffig  barüber.  Unter- 


gig.  40.  TOoItele.  58i4  50  cm  lang. 


beffen  tö^t  man  in  gefatgenem  Sßaffer  ^ii^tcbeln,  ®ragon,  ^^^pmian, 
Safiüfum,  Pfeffer  unb  Steifen  auffodien,  bringt  bie  9}tatrelen,  mie  beim 
Podien  oon  ©teinbutt  bemerft  morben,  auf  ^eber  ober  ©djüffet  f)inein, 
fodjt  fie  unter  5lbnet)men  beä  ©d^anmeS  unb  §ingngic^en  oon  (Sffig 
einige  SJtinuten  unb  gibt  bie  STraoemünber  ©auce  (fie^e  5Ibfd)nitt  R.) 
bagu.  ®ie  SJiafrele  toirb  aud)  gebraten,  in  ^itronenfaft  unb  ©atg 
mariniert  mie  anbere  feine  ^ifc^e,  üietf  ad;  and;  g er  oft  et  unb  mit 
^röuterbutter  feroiert. 

126.  ©tintc  gu  fod;ctt.  ?tad)bem  fie  gefd;uppt,  bo§  ©ingetoeibc 
mit  bem  ^'opfe  t)erau§gegogen,  gut  gemafd;en  unb  auf  einen  ®urd^- 
fd^tog  gefdtiüttet  finb,  merben  bie  ^ifdfie  in  gefotgenem  fod;enben  Söoffer 
unter  ftetem  ©df)öumen  einige  SJUnuten  ge!od;t.  ®ann  gie^t  man 
etma§  faltet  SBaffer  ^ingu  unb  ridjtet  bie  f^ifd>e  fogteid)  mit  gefod^ten, 
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red^t  ^ei§en  Kartoffeln,  S3utter,  ©enf  ober  einer  fonren  ©ierfauce 
(fie^e  5lbfc^nitt  R.)  an. 

5tnmcrlung.  2)ie  ©tinte  finb  f)änfig  mit  Stürmern  üerfeben  unb  bebürfen 
ba^er  eine§  aufmerffomen  2luge§. 

127.  Stinte  511  batfcn.  Sie  loerben  mie  im  SSor^ergefienben 
norgeric^tet,  gut  gemafc^en,  auf  bem  ®urdf)fdjtag  mit  feingemac^tem 
©al5  bnrd)ftreut,  in  9JZet)t  umgebret)t,  in  reid^Iid)  gutem,  foc^enb  t)ei§ 
gema(^tem  f^ett  gelbbraun  unb  fro^  gebaden.  Kartoffelfatat  ift 
paffenb  baju. 

?tnmerfung.  ®ie  ©tinte  finb  trodene  S^ifd^e,  be^bötb  gehört  ^um  S3aden 
berielben  öiel  f^ett;  ba  fie  in  ber  Pfanne  gufammentleben,  fo  fönnen  fie 
mie  '^ifannfud)en  umgemenbet  merben. 


gig.  41.  ftnurr^a^n.  60  cm  lang. 


128.  Gebratene  Kunrr()ät)ne.  S3on  ben  beiben  oorfommenben 
Knurrbabnarten  ift  ber  rote  ber  feinfte  — biefer  mirb  unter  bie  beften 
©eefifd^e  gered)uet  — bod)  tann  er  feinen  ®rud  oertrogen  unb  ift  für 
toeiten  S3erfonb  ungeeignet.  ®er  graue  Knurrf)at)n  bagegen  mirb 
fortgefd)idt  unb  bietet  burc^  fein  fefteg  meines  f^Ieifd^  mit  menig 
©röten  eine  gute  f^ifdjfpeife.  S3eim  ^Ib^iefjen  ber  ^aut  unb  Entfernung 
ber  Siüdenftoffen  ift  Sßorfidjt  511  beaditen,  ba  eine  3?erle^ung  burd^  bie 
f^toffe  Stutoergiftnng  f)erbeifüf)ren  fann.  SO?an  fdt)neibet  ben  obge- 
gogenen  Knurrf)abn  in  ©tüde,  fat^t  i^n  eine  ©tunbe,  menbet  it)n  in 
Ei  nnb  Sieibbrot  unb  bödt  if)n  in  S3adfctt  golbbraun.  — ®er  Knurr- 
^a^n  fann  aud^  gefodE)t  merben  mie  ©djcflfifd),  unb  befonberS  ber 
rote  Knurrfiafin  ift  ot^bonn  on^erorbenttid;  fdjmadtjoft. 

129.  Eingdcgtc  Knnrt()ö^nc.  (Driginafre^ept.)  ®iefe  bitben 
eine  angenehme  5fbenbfdjüffet.  9Jion  5ertcdt  bie  abge5ogenen,  oon 
SRüdenftoffen  befreiten  f^ifdje  in  breifingerbreite  ©treifen  Oon  10  cm 
Sänge,  menbet  fie  nad^  bem  ©ol5en  in  Ei  unb  S^eibbrot  unb  bödt  fie 
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Itd^tbraim.  9}?an  fc^ic^tet  biefe  (Streifen  über-  unb  nebeneinanber  in 
ein  (SteingutgefäB,  !od)t  ©ffig  mit  abtgesogeiten  ^miebetn  unb  (Semür^ 
auf,  gie^t  it)u  nac^  beni  5(ngfüt}ten  über  bie  gifdjftreifen  unb  täfet  biefe 
einige  S:age  ^um  ®urd)äietjen  fteljen,  et)e  mon  fie  jur  2:afel  bringt. 


gig.  42.  55etetmönnc^en.  30—40  cm  lang. 

130.  (SJcbndenc  fPctcrmämtd)eu.  ®ie  auggenommenen  unb 
gereinigten  f^ifd^e  merben  betjutfam  abgewogen,  bie  9iüdenftoffen  ent- 
fernt, bie  f^if(^e  ber  Sänge  nad^  5erteitt,  entgrätet  unb  in  5mei  ober 
üier  Stüde  ^erfd^nitten.  SRon  falgt  bie  Stüde,  menbet  fie  in  SJie^I, 
bädt  fie  in  Sd^meljbntter  gelbbraun  unb  gibt  fie  mit  einer  9iemontoben- 
fauce  (5Ibfd§nitt  R.)  51t  3;:ifd^  ober  legt  auf  jebe§  Stüd  etma§  Kräuter- 
butter unb  füllt  in  bie  SJiitte  ber  Si^üffel  junge  grüne,  in  Sutter  unb 
ijSeterfilie  gefdjmenfte  Srbfen. 

131.  S5cignct§  Uou  übriggebUebettem  3Jian  mac^t  eine 

t^orce  üon  einem  Stüd  §errül)rter  S3utter,  etma§  9Jin§fatnu^  unb  Sol^, 
einigen  @iern,  .3dronenfdl)ale,  geriebenem  SBeiprot,  etma§  SBaffer 
unb  bem  übriggebliebenen,  bon  allen  (träten  befreiten  unb  feingcl)adten 
gifd;,  formt  baoon  fingerlange  unb  gmeifingerbreite  Stüddl)en,  mäl^t 
fie  in  @i  unb  geflogenem  morunter  mon  iparmefan-  ober 

^odänbifdjen  Käfe  mifdljen  fann,  unb  bädt  fie  in  23ntter  ^^edbraun. 
SJion  tonn  fie  mit  in  33utter  gebadener  ijßeterfilie  ber^ieren  unb  gu 
Kopf-  ober  feinem  Kartoffelfalat  geben. 

132.  f^ifd)sfRci§.  (®em  f^ifdl)fod)bud)  be§  f^ifd^erei-®erein§  Krei§ 
iRorben  entnommen.)  125  g 9^ei§  fodjt  man  in  Sal^maffer  mit  etmo§ 
Sutter  ober  in  f^leifdbbrüt)e  fteif  unb  gar,  fod)t  olSbonn  3 bi§  4 @ier 
l)ort,  fd)ält  fie,  fd^neibet  ba§  SSei^e  in  SBürfet  unb  reibt  bie  Sigelb 
bur^  ein  Sieb,  i^njmifdlien  befreit  man  bie  gifd)reftc,  bie  etma  375  g 
betragen  müffen,  bon  §aut  unb  (SJräten  unb  brit^t  fie  in  Stüde.  S)en 
gar  gelodeten  0fiei§,  bie  gifd)ftüde  unb  ©imei^mürfel  mifd^t  mon  unter- 
einanber,  berrül^rt  oHe§  mit  60  g 5erlaffener  ©utter,  etma§  S0I5, 
Sapennepfeffer  unb  3)iu§fatnufe  über  bem  geuer  bi§  e§  l)ei^  ift,  füllt 
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ben  auf  eine  !^ei§e  ©d^üffel  unb  flreut  baä  geriebene  ©igelb 

über  bie  ©peife.  Verfeinern  fann  ntan  bag  Ö5eric^t,  tuenn  man  ^alb 
©a^nen»,  !^alb  ^reb^bntter  nimmt,  nodi)  einige  gebünftete  ipU5e  burd^- 
mifi^t  nnb  bag  ßJange  gulept  mit  1 — 2 verquirlten  (Siern  burc^5ie^t. 

133.  ^aviarfdf)nittd)cu  (@ingang§gerid^t).  (S§  merben  geröftete 
©emmelfdjuitten  mit  Butter  unb  bann  reidf)Iid^  mit  Kaviar  beftrid^en 
unb  feinge^adte  ßmiebeln  unb  ^itronenftücfcf^cn  befonber^  bagu  gegeben. 
Sind)  merben  geröftete  ©emmetfd^nittd^en  ober  Heine  S3Iini§  (marrne 
S3u(^mei5enpfannfnc^en)  unb  ^itronenftüddjen  für  fid)  angerid^tet  unb 
ber  Kaviar  gur  beliebigen  Sebiennng  eine§  jeben  befonber§  gereid^t. 

134.  ©arbcöeufrf)nittd)cii  (@ingang§gerid^t).  äJtild^meiprot 

mirb  in  ©d^eiben  gefd^nitten,  entmeber  geröftet  ober  mit  Vutter  in 
einer  Pfanne  gelb  gemad^t,  ober  in  SJtilc^  unb  (Si  eingemeii^t  unb  in 
©c^melgbutter  rafd;  gelb  gebroten.  SllSbann  merben  bie  ©c^nittc^en 
mit  ber  unten  bemerften  ©auce  beftrid^en  unb  mit  ©arbeUen,  mie  gum 
Butterbrot  oorgerid^tet  (A.  ?ir.  36),  belegt.  9Jtit  biefen  @d)uittc^en 
mirb  ber  S^anb  einer  ©(Rüffel  angefüdt  unb  5mor  fo,  ba^  bie  eine 
^ölfte  ber  ©d;nittd^en  bie  onbere  bebedt.  SJtitte  ber  ©d^üffel 

merben  nid^t  gang  I)artgefod^te,  gefc^ölte  nnb  bnrd^gefd^nittene  @ier, 
bie  offene  ©eite  nad^  oben,  gelegt  unb  folgenbe  ^rönterfonce  barüber 
angerid^tet:  ®ie  Dotter  üon  vier  ^artgefod^ten  (giern  merben  fein  ge- 
rieben, ge^adte  ^'rönter,  oI§  Sragon,  ferner 

V-io  I Bouidon,  ^mei  ö^Ioffel  feine§  0t,  1 — 2 (g^töffet  fd^arfer  SSein- 
effig,  Slapern,  ©enf  unb  etma^  gerührt. 

135.  Stettiner  Sarbeüenft^nittt^en  unb^auapecö  ((gingangä- 

geric^t).  ®ie  ©arbetlen  merben  mie  gum  Butterbrot  (A.  9tr.  36)  üor- 
gerieptet.  9Jätd;brötd^en  merben  in  fingerbide  ©d^eiben  geteilt  ober  mit 
einem  Slu^fted^er  51t  beliebigen  ^übfd;en  f^ormen  ouSgeftod^en  unb  auf 
bem  dioft  ober  im  0fen  buufetgetb  geröftet.  ^od;t  man  frifd^e 

(gier  t)art,  trennt  ba§  (gelbe  Vom  SBei^en,  t)adt  erftereä  redt)t  fein,  beö- 
gteid^en  auep  ^eterfitie,  metd^e  nad^  bem  SBafd^en  oor  bem  Jadeit  ober 
©d;neiben  in  einem  S:ud;e  auSgebrüdt  mirb,  bamit  bie  Stoffe  entfernt 
merbe.  ®ann  beftreid)t  man  bie  ©djnitten  mit  frifdjer  Butter,  legt 
auf  jebe  einige  ©arbeiten,  in  ber  SJtitte  ein  ©treifd;en  ^eterfitie  unb 
5U  beiben  ©eiten  ba§  (Sigetb.  — SDtan  beftreidjt  oft  aud)  bie  mit  Butter 
üerfetjenen  frifepen  unb  üortjer  etmag  geröfteten  SBeifebrotfdjeiben  bid  mit 
Stemoutobenfauce,  beftreut  fie  mit  t)ortgetod^ten,  getjadten  ©iern,  banad^ 
mit  getjadtergrat)-Bento§-3mtge,  ober  belegt  fie  mit  geröudtierten  £ad^§- 
fd)eibd)en,  kapern,  ge^adtem  ©d^infen  unb  oft  gutept  mit  getjadtem 
©epnitttaue^. 
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136.  S’tifrfjC  .geringe  511  Imrfen.  3)?an  reinigt  biefe  oon 
(Schuppen  unb  (jingeloeiben,  inöfcfjt,  fatgt  unb  troefnet  fic  ab,  moriniert 
jie  eine  ©tunbe  in  ,3itroiienia[t,  Inenig  ©al^  unb  ipfeffer,  Inenbet  fie  in 
@i  nm,  bann  in  ^löi^bacf  nnb  SJtu^fatblüte  unb  bödt  fie  in  fteigenber 
SSntter.  SSorgüglid)  taffen  fi(^  bie  geringe  anc^  füllen  unb  bann  baden. 
9Jtan  fdpnit^t  100  g Sutter,  rüf)rt  fo  üict  3^oggenbrot  tjinein  at§  bie 
Sutter  annimmt,  fügt  2 (Sier,  2 geljadte  ©d^atotten,  ©at^  nnb  Pfeffer 
^in§u  nnb  füUt  bie§  in  bie  Öffnung,  an§  ber  man  bie  (Singetneibe  ge«» 
5ogcn  tjat. 

137.  ©ebroteue  frift^e  geringe.  ®ie  frifc^en  geringe  merben 
mie  in  ber  üorigen  tßorfd;rift  borbereitet  nnb  mariniert,  ^ann  trodnet 
man  fie  ab  nnb  legt  fie  in  gerlaffene  fteigenbe  Butter,  in  ber  man 
bortjer  hier  bi§  fünf  in  ©d^eiben  gefd^nittene  3tniebetn  gebraten  t)at. 
2)ie  gifdje  toerben  etma  10  3)tinnten  auf  beiben  ©eiten  gebraten. 
2Jtan  richtet  fie  auf  tjei^er  ©c^üffet  an,  gibt  etma§  anfgetöfteS  S'teifd^«’ 
ejtraft,  metjrere  (S^töffet  get)adte  ifieterfitie  unb  5 Sropfen  Sbtaggimürje 
in  bie  S3ratbutter,  unb  überfüüt  bie  geringe  mit  ber  ©auce.  SOtan 
reid^t  ^artoffetfatat  gu  biefem  f^’ifc^ geriet. 

138.  f^rifc^e  geringe  ju  fodjen.  iltac^bem  man  bie  abS» 
genommen,  gefc^uppt  unb  gemofd)en  (am  beften  in  mit  übermangan«« 
faurem  ^ati  berfeptem  SSaffer)  t)at,  beftreut  man  fie  mit  ©atg,  tandf)t 
fie  rafd^  in  ©ffig,  ftemmt  ben  ©djioang  in»  SJtaut  unb  tod;t  bie  gifdtie 
in  fiebenbem  ©at^maffer  ettoa  10  SJUnuten.  9}Zon  ber^iert  bie  ange= 
richteten  geringe  mit  ißeterfitie  ober  mit  gefdjabtem  SJtccrrettid;  unb 
gibt  eine  ißeterfitien*  ober  ^.öutterfance  ba5U.  — ®iefe  gefodjten  geringe 
bitben  ein  äu^erft  mot)tfd^medenbe§  gartet  f^ifdjgeric^t  unb  berbienten 
auc^  fdtion  itjrer  $£Sotjtfeitt)eit  tiatber  mc^r  gefodjt  311  merben. 

139.  (SJeröftete  geringe  mit  ©cnffnnce.  $öon  frifdjen,  gut 
gereinigten  geringen  fi|neibet  man  ben  S?opf,  ferbt  fie,  nadjbcm  fie 
geloafd^en  unb  abgetrodnet,  ein  unb  beftreut  fie  mit  ©at5  nnb  9Jtet)t. 
@ie  merben  mit  Öt  beftridjen  unb  auf  einem  3toft  gteic^mn^ig  geroftet. 
(Sine  ©cnffauce  nac^  ^bfd)nitt  R.  mirb  bagn  gegeben. 

140.  ©cröftete  geringe  mit  SBcififront  für  ben  cinfad;en  ^ifd). 
S'in  St'opf  SSei^fotjt  mirb  in  ©atjmaffer  ganj  meid)  getodjt,  anSgebrüdt, 
getjadt  unb  in  S3utter  ober  f^ett,  beffer  nod;  in  an^gebrotenem  ©ped 
mit  ifSfeffer,  ©at^,  einer  geriebenen  3^i^mbet  unb  einigen  Söffetn 
Souilton  |ei^  gerüt)rt.  2)ie  geringe  merben  nac^  boiriger  Si'orfd^rift 
geroftet  unb  511  bem  ^of)l  gegeben. 

SJabibiS,  JffodbbucS. 
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141.  ^^frtuiici4)eriug.  ^on  ben  gereinigten  nnb  geiuairfjencn 
geringen  luirb  ber  obgefd^nitten  nnb  bann  eine  mit  100  g S3utter 
belegte  ißfonne  mit  einem  jo  großen  ©tüc!  ipergamentpat^ier  ouSgetegt, 
ba^  man,  inenn  bie  nebeneinanber  pineingepacft  finb,  fie  mit  bem 
^^apier  gan§  bebecfen  fann.  ^n  jeben  gijdj  legt  man  ein  ©tücf  frifc^e 
Butter,  beftrent  bie  B'ii'dje  mit  ©a^  nnb  ipfeffer,  fomie  getjacfter  iJ3eter* 
fifie,  betranfett  fie  mit  ^dronenfaft  nnb  fci)tägt  ba§  ipapier  barüber. 
SOtan  ftettt  bie  i^fanne  nun  25  SlZinuten  in  einen  t)ei‘aen  Dfen  unb 
ricfjtct  bie  an§  ber  i|3apiert)ntle  genommenen  f^tfdje  mit  ber  gdüffigfeit, 
bie  m gebilbet  fjat,  anf  tjei^er  ©djüffet  an. 

142.  (^efntjcnc  .geringe  511  räudjcrn.  5)ie  gifc^e  merben  gut 
gemäffert,  am  beften  in  SJtitc^  getegt,  nnb  barauf  einige  ©tunben  in 
peif^en  dtand;  gepängt.  ©ie  merben  guni  ^Butterbrot  gegeben. 

143.  (^efatscue  geringe  311  baden  auf  ntedtcnburgifd)c  3lrt. 

(S§  ioerben  bie  Stoffen  abgefepnitten,  OJräten,  S^ogen  ober  Sltitd)  ent* 
fernt  nnb  bie  geringe  in  9?ditd)  gelegt,  bamit  bie  fot5igen  STeitc 
perau^^iepen.  SDann  merben  fie  abgetrodnet,  in  einer  ^'tare  oon  Söein, 
einigen  ©ibottern  unb  etmo§  SfJtept  nmgebrept  unb  in  peiffer  iöuttcr 
gebaden. 

SJton  gibt  biefe  geringe  311  ©auerfraut  (eingemadjtem  SSei^fopt). 

144.  geringe  311  ntariniereu.  ®ie  geringe  merben  gefd^nppt, 
nadjbem  man  bie  9!Jtitcp,  opne  aber  ben  Seib  anf3ufd)nciben,  perau»* 
ge5ogen  pat,  gut  abgemafdjen  unb  3mci  Sage  am  beften  in  91ZiId;, 
anbernfafb  in  fatteg  3©affer  getegt,  bamit  ba§  ©atj  gän^tidj  perauö* 
3iepe.  Sanadj  nimmt  man  auf  12  geringe  eine  9Jhi§tatnuf3,  20  g 
mci^e  ©enfförner,  8 ©ti'id  ©djatotten,  12  meif3e  ipfefferförner,  ftöf3t 
bie§  atteg  ftein  unb  fdjiebt  in  jeben  ipering  einen  Seit  biefer  SOtifdjnng. 
Sann  legt  man  bie  geringe  fcpidjtmeife  mit  fteinen  3'i^mbctn,  ipfeffer* 
fraut,  Sragon,  Sppmian  unb  ßorbeerbtättern  in  einen  Sopf,  gerrüprt 
bie  dering§mitdj  mit  gutem  ©ffig  unb  gie^t  fie  barüber. 

äRan  fann  bie  geringe  cinfadjer  auep  nur,  opne  fie  mit  ber  oben 
angebenen  9Jhfcpung  311  beftreid^en,  eintegen,  ober  ben  (Sffig  mit  bnrd)* 
geriebenen  ipering^mitdjen  311  bidtidjer  ©ance  rnpren  unb  biefe  über 
bie  eingelegten  SifdK  gicf3en,  mie  man  bie  geringe  mand;mat  bor  bem 
9Jtarinieren  and;  in  feine  ©treifen  fepneibet. 

145.  geringe  mic  ^Jeuuangen  311  bereiten.  ^Jtadjbem  bie  Sifd;e 
an^gemäffert  nnb  abgetrodnet  finb,  fepneibet  man  ben  ^opf  an  beiben 
©eiten  etmay  fteincr,  ftiept  bie  5tugen  au§  nnb  brät  bie  geringe  auf 
einem  ütoft  braun,  legt  fie  mit  ^itronenfdjeiben,  ßorbeerbtättern,  grob* 
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(ici'tofjcnem  Pfeffer  unb  $I?eIfenpfeffer  in  einen  nnb  gic^l  Sicrcflii] 
mit  ctlüQg  ©atntüt  barüber. 

9J?on  gibt  fie  511m  grü^ftüd,  auc^  5ur  SrbjenfniDpe. 

146.  .gering  511111  Xcc.  (Stma  1V2  Dbertaffe  faure  Satjne  tnirb 
gilt  gerül;rt,  ba^u  gibt  man  3 Seetoffet  ©en[,  2 ©^töffet  feinet  Dt, 
ebenfoüiet  feinen  ©ffig,  V2  [t^in  geriebene  ^löiebel  foloie  ettüa§  i^feffer 
unb  oerrü^rt  bie§  nHc§  tüdjtig. 

®ann  nimmt  mon  6 ©tiief  und}  A.  9^r.  35  gut  gemäfferte  unb 
norbereitete  geringe,  befreit  fie  forgfättig  bon  ben  Giraten,  5erfdjiieibet 
fie  in  tänglidie  ©treifen  nnb  bermifc^t  fie  tüdjtig  mit  ber  ©auce. 

3öirb  qI§  S3eitage  511m  ^Jee  unb  ^Butterbrot  gegeben. 

147.  geringe  mit  Ütemoutabcnfoncc.  ®ie  geringe  tberben, 
nndjbem  fie  nad^  A.  3ir.  35  borbereitet  finb,  abgeputet,  ber  Sange 
nac^  angeinanber  geriffen,  bon  ben  ©raten  befreit,  in  f^räge  ©tüde 
gerfd^nitten  unb  mit  einer  gut  5ubereiteten  9?eniouIabenfauce  überfüllt. 

9}tan  gibt  fie  jum  f^rüljftücf  unb  Slbenbbrot. 

148.  ^cring^creme.  6 i^eringe  toerben  24  ©tunben  lang  gut 
au^gelbäffert,  in  ©tüde  gefdjiiitten  unb  auf  eine  ©djüffel  gelegt.  ®ann 
nimmt  man  fnapp  V-t  ^ Qbten,  nidjt  5U  ftarfen  SSeineffig,  in  beni  man 
6 Sigelb,  125  g 93utter,  2 gro^e  geriebene  ^tbiebeln,  einen  geljänften 
2;eetöffet  botl  ©enf  unb  einen  ©Blöffel  botl  .3bder  quirlt,  rül)rt  bic§ 
auf  bem  geuer  ju  einer  ©reine  ab,  lä^t  biefe  ein  menig  erfalten  unb 
gie|t  fie  auf  bie  |>ering§ftüde.  Ißcr^icrung  mit  l)artgefo(^ten  ©iern, 
'ißilgen,  ^feffergurfen,  ^iperläibiebelu  nadj  ^Belieben. 

.ßum  i^agbfrüljftüd,  au(^  al§  Beilage  gu  laltem  Sleifdj  fcljr  511 
emüfeljlen. 

149.  ^criugSroüeu.  ®ie  geringe,  tbomöglid)  SJUldjucr,  merben, 
nadjbem  fie  nac^  A.  9f?r.  35  gelbäffert  unb  borbereitet  finb,  ben  9iüdcn 
entlang  gefpalten  unb  in  ^mei  5:eile  geteilt.  Stac^bem  fie  forgfättig  bon 
©röten  befreit  finb,  bcftreidf)t  man  bie  innere  ©eite  rcdjt  bünn  mit 
feinem  ©enf  unb  geriebenen  3b5icbeln,  belegt  fie  mit  Sl'apern,  rollt  fie 
möglicfift  feft  auf,  bemidelt  fie  mit  einem  tneijien  Stäben  (ber  bor  bem 
©ebraudj  mieber  entfernt  mirb)  unb  gibt  fie  in  eine  ©auce,  ibie  fie 
511m  SO^arinieren  ber  geringe  borgefdjrieben  ift. 

©ine  feljr  angenehme  unb  teidbt  su  bereitenbe  ^Beilage  511111 
^Ibenbbrot. 

150.  SBüdfingc  51t  braten.  SBünfdlit  man  biefe  ouf  einem  Stoft 
5u  braten,  looburc^  fie  beffer  merben  al§  in  einer  ipfanne,  fo  fdjiieibet 
man  fie  am  9iüden  auf,  nimmt  ba§  ©ingemeibe,  nidjt  aber  bie  9J?ild) 
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Ijeraug,  tut  ein  ©tücf  $ßutter  tjiuein,  fcfjlägt  [ie  tuieber  gufanimen,  legt 
[ie  in  ein  mit  33utter  beftric^ene»  ipapicr  unb  brnt  jie  barin  gar.  ^at 
man  feinen  Sltoft,  fo  toerben  bie  S3ücfinge  an  ber  entgegengeje^ten  ©eite 
aü[ge[d^nittcu  unb  nad^  bem  ^erau^ne^men  beö  ©ingemeibe^  leidet  in 
33utter  gebraten. 

©ie  merben  511m  ©auerfraut  angerid;tet  ober  af§  ©cfiüffel  allein 
mit  9tü^rei  gegeben,  auclj  fann  man  fie  fc^id^tmeife  mit  ^Bouillonreis 
anric^ten. 

151.  ^innmcr  gu  forfjcn.  2)ie  Öffnung  beS  Rümmers  mu^  mit 
einem  jugefpiMen  ©tücfdjen  |)ot5  üerfdtjloffen  merben,  meit  fonft  gu  Oiet 
33affer  eingiept;  bann  mirb  er  mit  bem  ^^opf  juerft,  maS  it)n  äugen» 
blicfticf)  tütet,  in  broufcub  foi^enbeS  Sßaffer  getan,  jueldfjeS  mie  f^ifd)** 
maffer  reidjlic^  Ö^falgen  morben  ift.  Oftmals  fügt  man  bem  ©al^maffer 
üuci^  etroaS  Kümmel  ober  ein  ©träu^djen  i|5eterfilie  511.  @lei(^  beim 
^ineintegen  mu^  man  ein  gtüljenb  gemachtes  (Sifcn  im  SBaffer  ab» 
töfdjen,  bamit  baS  SBaffer  nidjt  auS  bem  li?odl)en  fomme,  unb  bieS  einige 
SEJtinuten  fpöter  micberljoten.  9)tan  läjst  ben  Rümmer  je  nad^  ber 
©röjse  10 — 15  SlJtinuten,  ben  großen  Rümmer  15 — 20  9Jünuten 
fodjen,  tö^t  itjn  in  bem  SBaffer  no(^  15  äJJinuten  abfüljten  unb  be- 
ftreidjt  if)n  nai^  bem  §erauSnef)iuen  mit  einer  ©pedfd;morte  ober  mit 
feinem  Öt,  moburdj  er  ©ton^  erljält.  93eüor  man  if)n  gur  STafet  bringt, 
teilt  man  if)n  ber  Sänge  nad^  mit  StRcffer  unb  §ommer  in  ^mei  STeile, 
biefe  ber  93reite  nad^  in  fteinere  ©tüde,  fnidt  and)  bie  ©cfieren  ein,  um 
bei  ber  2:afel  baS  ^dcifd)  leidster  f)erauSf)eben  5U  föunen,  fegt  bauad)  bie 
Steile  fo  5ufommen,  ba^  fie  il)re  oorige  ÖJeftalt  micber  ermatten,  unb 
ücr^icrt  bie  ©djüffel  mit  ißeterfilienblättern. 

SSarm  mirb  ber  Kummer  mit  93utter,  feingel)adter  ißeterfilie  unb 
in  od)t  ^eile  gefdjuittenen  3ii^'*onen  gegeben;  falt  mirb  ij^roüencerol, 
SBcineffig  unb  i^eterfitie  bagu  gcreidjt.  — f^ür  ßJefeIIfd)aftSmal)l5eitcn 
fann  man  ben  falten  |)ummer  ouf  einen  ©odel  Oon  „fyleifdjfnlj" 
fcf)id)ten  unb  eine  „9temoidabenfauce''  ba5u  geben. 

152.  5lmerifanifd)cr  -i^ummcr.  9tat^bem  man  ben  |)ummer  mie 

in  9tr.  151  gefo(^t  unb  gefpalten,  toft  man  baS  f^Icifcf)  ab,  fc^ncibet 
baS  Oom  ©d)man5  ©d)eiben,  baS  ©d)crenfleifd)  in  fleine  ©tiicfe 
uub  bömpft  beibeS  in  folgenber,  in5mifd)cn  bereiteter  ©auce  nod^  eine 
'd^iertelftunbe.  9)kn  fdimipt  einige  ©djafotten  in  93utter,  gic§t  ^ 
SSei^mcin  an,  reibt  fed)S  gro^e  gebämpfte  SiebeSöpfel  (ober  eingemadjtcn 
Stomatenbrei)  burd)  ein  ©ieb  ba5u  unb  fügt  enblic^  ^(4  l braune  ^raft» 
fauce  bei.  9J?an  mür^t  bie  ©auce  mit  (Sapennepfeffer,  uielfadp  nucp 
nod)  mit  V2  SiförglaS  gutem  ^ognof,  bämpft  baS  unb  ridptct 
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c§  fo  on,  bn^  bie  gröfseren  gleiid^icl;ciben  einen  ton^  um  ba§  in  ber 
ü)?itte  ber  ©c^üffet  anfgetjäufte  ftein  gefdjnittene  ^uinmerfleiic^  bUben. 
©or^ügUc^  ift  au(^  noc^  ein  9lei§ranb  um  ba§  ®on5e. 

153.  .^iimmers^’rtfaffcc  mit  gifdjflö^c^cu  uub 

©emäftete  ^üfen  (iunge  |)ä^ne)  merben  gut  gereinigt,  in  nidjt  511 
oiel  S53a[fer  nnb  @0(5  onf§  geuer  gebrndjt,  gut  auSgefdjänmt,  mit 
einem  reic^Udjen  @tüd  Butter  nnb  STaigfatblüte  tangfam  gnr  gefodjt. 
Steidjüd)  ©tunbe  üor  bem  Ölarmerben  gibt  man  rec^t  garten,  gut 
abgejdjälten  nnb  abgefodjten  ©parget  Ijingu. 

©inb  bie  ^üfen  meic^  gemorbcn,  fo  fd^neibet  man  mit  einem 
fdjarfen  SO'teffer  adeS  Steifd)  in  giertidje  ©tüde,  [ütit  ba§  gett  mit  ettüag 
S3rü[)e  barüber,  gibt  bie  ©pargetföpfe  Ijingu  nnb  [teilt  e§  gugebedt 
marni.  3;'n  übrigen  S3rül}e  fodjt  man  fleine,  runb  geformte  f^-ifdjtlöjic 
(f.  Slbfdju.  Q.),  meldje  gum  ©pargel  gelegt  merben.  S)ann  rül)rt  man 
fo  öiel  9JteI}I  in  Sutter,  al§  man  gn  einer  f^-ritaffcefance  bebarf,  läfft 
e§  barin  gar  merben,  gie^t  ^nljiterbrüpe  Ijingn,  fod)t  bie§  V2  'Stunbe 
unb  gibt  e§  burci^  ein  feines  ©ieb.  ®iefe  redjt  fämige  ©ouce  läfet  man 
in  bem  auSgefpüIten  Stopfe  mit  bem  ^üfenfleifc^,  ©pargel  nnb  ben 
^löbc^en  einige  dJtinuten  foc^en,  gibt  baS  ^ummerfleifd),  in  bünne 
©cpeiben  ober  SSürfel  gefd^nitten,  meldjeS  mie  ^rebSfleifdj  nidjt  mieber 
fotzen  borf,  ^ingn,  nimmt  ben  ^I^opf  00m  f^euer,  rnljrt  bie  ©ance  mit 
1 — 2 ©ibottern  ab,  ridjtet  baS  grifaffee  in  einer  Ijei^en  ©djüffel  an 
unb  gibt  ©c^nittc^en  Oon  ^Blätterteig  bagn. 

154.  ^ummcrfalot  mit  ^abiarfdjuittcu.  ®ie  IBorfdjrift  finbet 
fic^  unter  ben  ©alaten  (f.  2lbf(^n.  P.). 

155.  Sanguftc,  f djerenlof er  Rümmer  beS  9)titteImcereS,  mirb  mie 
.^nmmer  abgefod^t  nnb  falt  redjt  gefdjmadooll  mit  Oerfdjiebenen  STcig» 
fruftaben,  bie  man  mit  5Inftern,  Ölarnelen,  lilaoiar,  gemiegten  @iern, 
Xrüffeln,  SljampignonS,  Ölemüfefalat  unb  bergl.  füdt,  garniert.  (Sine 
SJiaponnaife  ober  diemonlabenfauce  (i?tbfdjnitt  R.)  mirb  nebcnljer 
gereidjt. 

156.  ©aruclcn  (Ölrauöt).  SDie  Ölarnelen  merben  lebenbig  in 
braufcnb  fodjenbeS,  ftart  gefalgeneS  SSaffer  gefdjüttet;  mäljrenb  fie 
‘U  ©tunbe  foc^en,  lö^t  man  einigemal  ein  glüIjenbeS  ©ifen  barin  ab= 
löfdjen,  mobiirdj  fie  eine  fdjöne  rote  gai^be  erijalten. 

157.  ^rcbfc.  $J?adjftepenbe  SubereitungSmeife  mnrbe  ber  IBerf. 
öon  einem  Kenner  als  bie  oorgüglidjfte  empfoljlen:  SSorab  merben  bie 
i^rebfe,  melc^e  lebenbig  fein  müffen,  in  faltem  SEaffer  mittels  eines 
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^anbbefeu§  forgföttig  gereinigt.  ®aun  lö^t  mau  in  einem  unterbe^’ 
t}ei^  gemorbenen  Reffet  ein  fletneg  @tücf  ©utter  5ergeben,  gibt  einen 
@jfig,  SBaffer,  ein  S3unb  ^eterfitie,  gerfto^cnen  ^^^feffer  unb  ©alj 
tjin^n,  nnb  gibt  bie  ^rebfe,  menn  ba§  Sönffer  ftarf  fod;t,  t)inein  unb 
rül)rt  einigemal  nm.  ©obatb  fie  nai^  10  bi§  15  9J?inutcn  eine  rote 
^•arbe  ertjalten  '^aben,  merben  fie  öom  f^ener  genommen, 
förmig  über  einer  ©erüiette  angerid^tet  unb  mit  ^eterfitie  garniert. 

®a§  berütjmte  9Jiid)afcfje  ^rcb§üerfanbgefd)äft  empfiet)tt  bagegen, 
bie  ^rebfe  in  bielem  fod^enben  SBaffer  o'^ne  (Sat^  mit  etmaS  ©cmürg, 
'^ieterfilie  unb  3t^iebetfd)eiben  gu  fieben,  bi»  fie  tebfjaft  rot  finb,  fie 
bonn  langfam  5ie!^en  gn  laffen  unb  5ute|t  in  etma§  33ntter  burc^^u- 
fc^menfen. 

158.  5Inftern  §n  baden.  SJJan  tröpfelt  etma§  ^itronenfönre  unb 
ftreut  gau3  menig  91iu§fatbtüte  ouf  bie  idnftern,  menbet  fie  in  @i  unb 
SRu»fatbtüte  unb  barouf  in  gefto^enem  ^^i^^cbad  nm  unb  löfet  fie  in 
einer  fanberen  Pfanne  in  todjenber  35utter  fteif  merben;  ein  cigentüdje» 
S3ratcn  mac^t  bie  Slnftern  t)art.  9}ian  fann  fie  auc^  einige  ©efunben 
in  fodjenber  ^-öutter  baden. 

9tad;  bretonifc^em  alten  S^e^ept  bädt  man  bie  5tnftern  mie  folgt: 
9Jtan  tupft  bo§  Sßaffer  oon  ben  5Iuftern  mit  einem  STiidje  ab  unb  beftreut 
fie  mit  feinftcm  Sßci5enmet)t.  ®ann  brät  man  5mei  fteine  gerfdjuittene 
3miebetn  in  58utter  bränntid),  bödt  bie  Slnftern  tjierin  eine  ©efunbe, 
beftreut  fie  mit  ©al^  unb  Pfeffer  unb  betröufett  fie  mit  einigen  5^ropfen 
3itronenfaft. 

159.  21uftcrn=0tcU).  SJian  öffnet  mehrere  ®npenb  5Iuftern, 
fdjueibet  bie  iöärte  ab,  beträufelt  bie  Stuftern  mit  3itroncnfaft  unb  tut 
ba»  5Uifternmaffer,  bie  S3ärte,  mit  Pfeffer,  StRu^fatnu^  unb  3itronen= 
fdjate  in  ein  Ö^efäf3,  tä^t  V2  ©tunbe  foc^en,  oerbidt  bie  gtüffigfeit 
mit  t)edgetber  SJietjtfc^mipe,  fügt  V4  l bide  fü^e  ©a^ne  fiin^u  unb 
riit^rt  bie  ©auce,  bi§  fie  bid  ift.  ®ann  merben  bie  iJXuftern  in  it)r  t)eif3 
gemadjt  unb  fogteid)  511  3:ifd)  gegeben.  2)iefe  93ereitung  ift  in  (Sngtanb 
nnb  Stmerifa  fet)r  gebränd;üd). 

160.  9Jiufd)cIn  §11  fod)cu.  2)ie  9J?nfii^eln  merben  mit  einem 
fteinen  33efen  in  fattem  Söaffer  gereinigt,  mobei  mon  biejenigen,  bereu 
©d)ate  offen  ift,  entfernt.  Unterbe!»  mirb  in  einem  Reffet  SBaffer  mit 
einer  gan5en  ^t^iebet,  i]3fefferförner  unb  ©0(5  red)t  t)ei§  gemad^t,  bie 
9Jinfdjetn  otlbann  tjinein  getan  unb  einigemal  umgerüt)rt.  ©obatb 
eine  SDhifc^et  fic^  beim  ^od^en  öffnet,  mirb  ber  Reffet  Dom  f^ener 
genommen.  ®ann  nimmt  man  bie  fämttid^en  9Jinfcf)etn  mit  bem 
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©(fjaumtöffet  ^erau§,  rü^rt  etiDQg  iöouitton  S3rut)e  unb  gibt 

fie  in  einet  ©anciere  mit  ben  SJiufd^eln  red^t  !^ei^  gut  3:afet. 

5Reuerbing§  merben  bie  3JJufd^etn  bielfa^  trodfen  anfgc[e|t,  fe[t 
berfd^toffen  oiifä  gener  geftefit  iinb  im  eigenen  ©aft,  ben  fie  ent-* 
midetn,  o^ne  ^ntat  anberer  f^Iüffigfeit  gebämpft.  9}?an  mnff  bie 
yjJufd^etn  einigemal  umrütjten. 

?rnmerfuug.  9JhifdbeIn  eutbatteu  gumeilen  fleine,  ruiibe,  giftige  ©pinnen, 
bie  binjugefügte  Zwiebel  tnirb  aBbann  fcbmar^,  unb  bie  SJlufcbeln  bürfen 
nicht  genoffen  merben.  9?a(^  ben  neueften  Erfahrungen  fommen  icbo(^ 
au(|  giftige  SRufchelu  Por,  wenn  auch  noch  nicht  ooüftänbig  aufgeflärt 
ift,  ttjoburrf)  bie  blaue  3!Jiie§nnifdheI,  melctje  fo  bielfach  ohne  ©efahr  für 
Seben  unb  ©efunbheit  gegeffen  föirb,  äuioeitcu  giftige  SBirfungen  h^t. 
:3ebenfan§  foll  mau  fi^  bor  9JtufchcIn  hüten,  toelche  au  alten  ©chiffl- 
rümpfen  ober  fchlammigen  4>afenbaffin§  haften. 

161,  ^ifd^)mbbing,  ©ie'^e  unter  fpubbing§. 


^ür  5?ranfc  eignen  fidh  nur  bie  folgenben  einfadh  in  ©nt^moffer 
gefochten  gifi^e:  f^oi^elte,  Räuber,  Karpfen,  $edjt,  ©cfjtei,  geWjen, 
©aibting,  ^fdhe,  Stei  fomie  5Iuftern.  .3«  ben  ^ifd^en  reietjt  man  am 
beften  nur  eine  teiefite  33utterfauce,  bie  mit  einigen  Eigelb  üerrührt  unb 
mit  etma§  ^iti^onenfaft  abgef^ärft  Imtrbe,  audh  fann  man  frifdhe  Sntter 
nur  311  ©aijne  reiben  unb  ba^u  geben.  SBiil  man  eine  befonbere  ©auce 
geben,  fo  eignet  fic^  nur  SSec^amet«  ober  ^otlönbifctje  ©auce. 


6.  Verfdiiedenerlei  feüen  uorkommende 
in*  und  ausIdndMe  Speifen. 


1.  23atai)ia=8nVV<^  öon  tnbifcfjctt  25ogeIneftern,  5lm  ^Tbenb 
t)or  bem  ©ebraiid;  toerben  100 — 130  g foWjer  S^eftcr  in  foite  ^ouinon 
gelegt  unb  über  9^tadjt  aufgelueid)t,  be^  folgenben  2"age^  qU  bie  fleiuen 
geberdjen  mit  einer  ©pidnabel  l)ernn§genommen  unb  bie  Sf^eftc^en, 
meldje  geljörig  anfgemeidjt  jcin  müffen  nnb  bann  mic  einzelne  f^äbcben 
au^jeljen,  in  3^ilet§  (Streifen)  gefdjnittcn,  in  eine  ^offeroHe  getan 
unb  mit9)kbeira,  etma§  Kal)cnne«'^fcffer,  meldjcr  feiner  Sd^cirfe  megcn 
mit  i8orfid)t  an^umenben  ift,  unb  mit  einem  fleinen  Steelöffel  Doll 
gleifdjcj;trnft  Inngfam  gefodjt,  morauf  mon  nad)ftcl)cnbe  S^onfommce 
unb  nod)  eine  Ijalbe  9}^abeira  tjin^ufügt  nnb  bie  Sogclneftcr 

t)olIenb§  meid)  !od)t.  SSeim  kurierten  mirb  bie  Suf)|)c  rein  abgefdfnnmt, 
gefaben  unb  in  bie  ^Jerrine  gefüllt. 

lim  bie  bemerlte  ^roftbrül)e  511  bereiten,  belegt  man  ben  S3oben 
einer  .^afferode,  meld)e  ungcfäljr  5 — 6 l fa^t,  mit  gemäffertem  5lieren- 
fett,  2 in  fingerbide  ©djeiben  gefd^nittenen  großen  fponifc^en  3^ümbeln, 
1V2  kg  Ddjfenfteifd)  bom  ©djmeifftüd  unb  1 kg  Mbfleifd)  öom 
0d)legel,  in  Stüde  gefdjuitten  unb  gemafdjcn;  bann  fommt  ferner 
^in^u  125  g in  Sdjeiben  gcfd)nittener  magerer  Sdjinfen  unb  ein  l)alber 
gülllöffel  gemöl)nlic!^er  {^leifd)brül)e.  ®ie  ^afferoKe  mirb  nun  auf  ein 
fd;madjc§  f^cucr  geftedt  unb  ba§  (^au5e  langfam  gebämpft,  bi^  fic^  am  • 
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Stoben  eine  Ijefibraune  gnrBung  geigt,  hierauf  füHt  man  bie  ^affevoKe 
bi§  eine  ^anbbreit  üom  S^anbe  mit  §Ieiid^brüt)e  an  unb  löfet  fie  lang- 
jam  fortfocbeit,  mätjrenb  man  bie  J^onfommee  jo  lange  rein  abjc^änmt, 
bi§  fein  @d^aum  meljr  nnjjteigt.  Unterbe§  ^at  man  ein  atte§  ^nl)n 
unb  ein  biy  gmei  atte  gelbt^nliner  ober  in  ©rmangeinng  gluei  alte  Stauben 
f)atbgar  gebraten,  bie  man  jobann  mit  einer  gelben  S^tübe  ober  9Jiöf)re, 
einer  'ißeterjiticnmnrgef,  einem  ©tücf  ©erferiefnolle  unb  ein  paar  ^orrec- 
ftangen  ^ingugibt,  moranj  man  aC[e§  5 bi§  8 @tunben,  gut  gugebecft, 
iangjam  fod^en  tä^t.  9tac^  SSerlauj  biejer  3eit  tüirb  ba»  gctt  gängUrf) 
abgenommen  nnb  bie  S3rü^e  longjam  bnrd;  eine  ©erüiette  in  einen 
irbenen  S^opf  gegoffen.  Sdian  erljätt  jo  ein  paar  Siter  ^rajtbrüt)e  üon 
gotbgelber  garbe  nnb  bem  fröjtigjten  unb  angene^^mjten  ®ejd)inacf. 
?Inmerfung.  SSorjtebenbeS  tRcgept  ijt  au§  einer  fönigticpen  Slüdje. 

2.  ©djUbfröteufiippe.  SJiittetgro^c  ©d)i(bfrötcn  jinb  ben  grojjen 
oorgngiet}cn,  meit  ba§  g(eijd)  ber  tepteren  geluobnUdj  tjart  unb  göt)  ijt. 
Sie  ©cpdbfröte  loirb  am  SCRorgen  be§  bem  ©ebraucp  oorangeljcnbcn 
Sage§  bei  ben  ^interjüfien  aujgepängt,  ber  ^opj,  jobalb  jie  biejen  taug 
au§  bem  ©djdbe  jtredt,  ergrijjen  unb  biejer  ra  jdj  mit  einem  jcpar  jen  SOicjjer 
abgejcpnitteu;  banac^  läpt  man  jie  4 ©tunben  pängeu  unb  an^btnten, 
tegt  jie  auf  ein  S^ncpenbrett,  jd)ueibet  bie  33and)ptatte  ringsum  oon 
bem  oberen  ©djitbe  ob  unb  nimmt  oorjidjtig  baS  ©ingemeibe  meg,  bamit 
bie  ÖJade,  toelcpe  befannttid;  an  ber  Seber  jipt,  unüertept  bteibt  unb 
gäng(id)  entjernt  merben  fonn.  Seber  unb  §erg,  joloie  etmo  jid)  Oor- 
finbenbe  (Sier  legt  man  in  frijdjeS  ^ojjer,  bie  Sänne  merben  nur  bann 
gereinigt  unb  in  SBajjer  gelegt,  menu  man  jie  gu  SBürjtdpeu  Oermenben 
mid;  ben  mit  ©taepetn  oerjetjenen  SJiajtbarm  brüljt  man  gnm  9?einigcn 
nnb  5tbgietjen  ber  ©tadjeln  in  peifeem  SBajjer  ob.  9^acp  bem  §erauS- 
nepmen  ber  ©ebärme  jd)ueibetman  bie  SSorberfü|e  — dtiiber  genannt  — 
mit  giemücp  gro[3en  j^teijepftumpen  üon  jeber  ©eite  t)eraiiS,  bie  hinter- 
: jüpe  entpatten  fteinere  gteijd)jtüde.  Sie  gtojjen  merben,  jomeit  bie 

I i?(uj3enjeite  gept,  abgejdptitten,  unb  güjse  unb  58aud)ptatte  in  fod^enbcin 
, !föajjer  obgebrüpt,  jo  ba^  bie  |)ant  jcpnppenmeije  obgegogen  merben 

, fanu.  Sie  ©djitbfrote  gang  gu  fodjeu,  mie  eS  and)  mopt  gejdjiept,  ijt 

I nid)t  anguroten,  ba  otSbaun  biet  ©djteim  unb  jtorfer  ©ernep  gurüd- 
' bteibt. 

i SDian  mäjd)t  nun  baS  j^teijep  gut  ab,  tegt  eS  einige  ©tunben  in 

I fatteS  SBajjer,  meebjett  bieS  mepreremot  unb  pängt  bann  baS  gteijd) 
auf,  bamit  eS  über  9iod)t  auStüfte.  2tm  anberen  Sage  jept  man  gteijd) 
unb  .^erg  gur  regten  ^eit  mit  jd)macper  tRinbjteijdjbrüpe,  metepe  jdjon 
am  Oorpergepenben  Soge  gefodpt  jeiii  fanu,  unb  bem  notigen  ©atg  aiijS 
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geuer,  nimmt  ben  ©c^aiim  forgfättig  ob,  gibt  ein  33ünbd^en  SDragon 
unb  5:t}t)minn,  feingctjarfte  nnb  eine  ^-tafci^e  meinen  Sßein 

^inju,  nnb  lä^t  boe  S'ieifd),  gut  ^ngebeiit,  langfam  metc^  fod^en.  ®ann 
nimmt  man  e§  an§  ber  SSrülje  unb  fdfjiteibet  e§,  nac^bem  e§  obgefü^It, 
in  giertidj  länglidjc  ©tnddjen.  5Die  Scber  mirb  nidjt  mitgefoc^t,  fonbern 
in  iöutter  meici^  gcbäinpft,  beim  Stnridjten  in  tSdjeibcn  gefdjiiitten  unb 
in  bie  Terrine  gefegt. 

2)ie  ©djitbfrßtenfnbpe  miub  fomo^t  ftar  atä  gebunben  gegeben; 
tebterc»  aber  üon  ben  meiften  üorgejogen.  9Jlan  mad;t  bann  ba^n  aTcet)! 
in  SSntter  braun,  rid)rt  e§  mit  SSrütje  fein  unb  gibt  e§  frütj^eitig  in  bie 
©uppe.  Xa§  ©djilbfrötenflcifi^  läpt  man  ©tunbe  in  ber  ©uppe, 
fmuot)!  in  einer  ftaren  atg  gebunbenen,  fodjen,  mürgt  biefe  mit  i^ngtoer, 
ßapenne^^feffer,  Steifen  nnb  9Jtu§fatblüte,  bie»  ade§  putöerifiert; 
and)  gibt  man  ^tö^e  hinein,  tnelc^e  öon  etma»  gurüdgelaffenem  ro^en 
©djdbfrötenfleifd;  gemailt  merben:  f5)iefe§  mirb  mit  reidjtid)  Od}fen=> 
mai1  mögtic^ft  fein  5erpadt,  bann  nod)  im  SJ^orfer  breiartig  gcrfto^en, 
mit  9Jlitd;brot,  ©iern,  ©a(5,  9}lnfdatb(üte,  abgeriebener  ^dronenfdjale 
nnb  meinem  Pfeffer  gut  vermengt  unb  ^tö^c^en  babon  aufgerodt.  ©tatt 
fotd^er  fann  man  and)  i^albfteif(^ftö^e  nefjmen.  ®a  ^to^e  überhaupt  in 
einer  gebunbenen  ©uppe  teic^t  bidjt  merben,  fo  get)t  man  fieserer,  fie 
in  ber  ©uppe  311  fodjen,  e’^e  9J?eI)I  tjineingegeben  mirb,  unb  mit  etma§ 
foc^enber  ©uppe  big  gum  änric^ten  in  ber  fjerrine  t)ci^  511  Ratten. 

^at  man  Slenner  gur  STafel  nnb  l)ält  eg  für  gut,  ©djilbfröteu^ 
mürftd^en  in  ber  ©uppe  ju  geben,  fo  nimmt  man  biefetbe  garce  mie 
3u  ben  bemerften  ^lö^en,  mifdjt  noc^  ein  fteineg  Ödag  ^ognaf,  etmag 
feiuge^adte,  in  reic^üd)  Dcbfenmarf  gefd)mi^te  ©c^atotten,  au(^  etmag 
meinen  Pfeffer  nnb  geriebene  Seber  bnrep,  füdt  biefe  9J?affe  in  bie 
fteinen,  gereinigten  ®ärme,  fodjt  bie  SSürftdjcn  gar  unb  legt  fie,  in 
fd)räge  ©tüde  gefdjiiitten,  beim  Stnridjten  in  bie  Slerrine. 
merben  bie  etma  üorgefnnbenen  @ier  nebft  einer  ^fafdje  SJJabeira  in 
bie  ©uppe  gegeben  nnb  biefe  fofort  red^t  ^ci^  auf  Seber  unb  t^^to^d^en 
augerid^tet. 

Sine  ©djilbfröte  mittterer  ®rö^e  bebarf  311111  S^odjen  1^/2 — 2,  eine 
alte  ©djilbfröte  3 — 3V2  ©tnnben. 

3.  ©uppe  öon  mariniertem  Sdjilbfröteufleifi^.  HJJan  erfjält 
foldjeg  ^leifc^  in  S3lcdjbüdjfen  aug  Snglanb.  SBenn  eine  ©uppe  baOoii 
bereitet  merben  fod,  fo  fm^t  man  bag  tranigfefjmedenbe  grünlidje  gett 
bnrdj  marineg  SBaffer  3u  entfernen,  bann  mirb  bog  gleifcp  in  deine 
Oieredige  ©tüde  gefc^nitten  unb  in  einer  fe^r  fröftigen  ^raftbrü^e  mit 
SJtabeira  nur  einmal  oufgefoc^t,  bann  angcrid^tet. 


tU'’  unb  au§(Qiib:^rf)e  ©peilen. 
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3ur  ^raftbrü^e  beftreidjt  man  ben  S3oben  einer  tiefen  ^afferoCe 
tjalbfingerbicf  mit  frifc^cr  Butter,  legt  V*  kg  mageren,  rollen,  in 
@ct)eiben  gefdjnittenen  ©d)infen  barauf,  bann  3 — 4 gro^e  in  ©djeiben 
gefdmittene  fponifc^e  ^toiebeln,  eine  ^alb§nu^,  gmei  alte  f^etbt)üt)ner 
ober  ^mei  alte  Stauben,  ein  alte§  ^ut)n  unb  etmaigen  SlbfaU  Oon  rotjem 
ober  gebratenem  ÖJeflüget,  gie^t  5mei  f^üdtöffet  barauf 

unb  ftedt  bie  ^offerode  auf  fc^madje!^  gener,  mo  man  ba§  ßJanse  tang«= 
fam  einfodien  unb  tiditbroun  an5iet)en  tä^t;  inbe§  fei  man  red)t  auf»» 
merffam,  ba^  e§  nid)t  brenzlig  toerbe.  5S)ann  mirb  e§  mit 
b.rüfje  aufgcfüdt,  jum  ^oc^en  gebracht,  gang  rein  abgefettet,  mit  einigen 
gelben  SJioljrrüben,  ^orree  unb  ^aftinnten  berfe^t  unb  tongfom  gefoc^t. 
Unterbeffen  mirb  feine?  9Jtef)I  in  250  g frif^er  S3utter  eine  ©tunbe 
tangfam  auf  fc^madjem  f^euer  Iid)tbrann  geröftet,  mit  f^teifd)brüt)e 
glatt  unb  bünnflie|enb  angerübirt,  5U  ber  anberen  S3rld)e  getan  unb 
gmei  ©tunben  taug  ununtevbrod)en  tangfam  gefodjt,  möfjrenb  man  oft^ 
mal?  f^ett  unb  ©c^auni  rein  abnimmt  unb  bann  bie  S3rüt)e  burd)  ein 
ipaarfieb  gie^t,  mieber  auf?  S^uer  bringt,  eine  ^atbe  SdJabeira 

tjinjufügt  nnb  fie  unter  ftarfem  3tüt)ren  fo  tauge  einfod)t,  bi?  fie  bid- 
pffig  gemorben  ift,  morauf  man  jute^t  nod)  ben  ©aft  einer  Zitrone 
beifügt. 

4.  ©c^ncdcnfup^c.  3br  S3ereitnng  finb  nur  bie  2Beinberg?fd)uede 
nnb  bie  ^reifetfdjnede  511  gebrandjen,  menn  bie  ^än?d)en  gefc^toffen 
finb.  2)tan  !od^t  fie  eine  ©tunbe  in  fod)cnbem  ©at^maffer,  gietjt  fie 
mit  einer  ®abet  au?  bem  ^äu?d)en,  nimmt  ba?  f(^mar§e  ^öutdjen 
oben  baoon,  fd^neibet  ben  3iing,  ber  an  bem  ^äutdjen  um  bie 
©d)ncde  l^erum  ge^t,  ab  unb  bie  ©pibe  oorn  meg,  beftreut  fie  mit 
einer  ^anbOotl  ©atj,  mobnrd^  ber  ©djteim  fid)  töft,  mäfd)t  fie  brei- 
bi?  oiermat  in  marrnern  SBaffer  unb  brüdt  fie  au?,  fo  ba^  fein  333affer 
barin  bteibt. 

9J?an  nimmt  nun  etma  fünfzig  gereinigte  ©djueden,  foc^t  fie  in 
Steifdjbrübe  meid;,  nimmt  fie  t;crau?,  t;adt  baoon  ganj  fein, 

bämpft  fie  ein  menig  in  93ntter,  gie^t  fo  oiet  f^teifd;brüt;c  t;in5n,  at? 
jiir  ©nppe  nötig  ift,  ta§t  fie  mit  etma?  9J?n?fatb(üte  einigemat  auf- 
füllen,  rnt)rt  fie  mit  einigen  (Sibottem  ab  unb  ridjtet  bie  ©uppe  über 
geröfteten  SSei^brotfe^nitten  unb  ben  3nrüdbct;attcnen  ganzen  @d)nedcn 
an.  — SSitt  man  bie  ©uppe  at?  gaftenfnppe  reidien,  fo  fod;t  man  bie 
©c^neden  in  SSaffer  meid;,  miegt  atte  mit  üier  t;artgefod;ten  @icrn, 
§mci  ^miebetn,  etma?  get;adter  ißeterfitie  unb  einigen  in  SJtitcp  ge=> 
meiepten  ©emmetn  fein  unb  bünftet  bie?  ©tunbe  in  93utter.  ®ann 
gie^t  man  einen  5:eit  be?  ©dpnedenmoffer?,  eine  patbe  ^tafdpe  teidpten 
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SBein  uub  1 l ©vbfcnfub  ljiu5u,  Juür^t  bie  ©upfje  mit  ©al5  nnb  ipfeffer 
unb  rü^rt  fie  mit  einigen  ©ibottern  ob. 

5.  Sdjnccfcn  in  Sauce.  merben  einige  gemofd^cne  unb  ent^- 
grätete  Sorbeden  mit  menig  ipcter[ilie  flein  getjaeft.  S)nnn  fnetet  man 
einen  ©jslöffcl  getrodneteg  unb  gefto^eneS  SSeif^Brot  nnb  ein  paar 
SDteffcrfpipen  93?c^I  mit  70  g S3iitter,  tut  ba§  &d)adte  ba^u,  rü^rt 
e§  mit  guter  ^leifdjbrülie  an,  legt  bie  Sdpteden  mit  etma§  SJtuSfatblüte 
unb  fpfeffer  Ijinein  unb  lä^t  fie  V4  Stunbe  foepen. 

©ine  pübfdje  Sdjüffel  gibt  e§,  menn  man  bie  Sdjueden  in  ihren 
i^äu»djcn  ferüicrt,  meldje  fepr  rein  gepupt  unb  getrodnet  fein  müffen. 
9Jtan  nimmt  bann  mie  borpergepenb:  ©arbeHen,  fpcterfilie,  ba§  bemerfte 
©emür^,  $öutter,  SSeipbrot  unb  9)ZepI,  fnetet  ade§  5ufammen,  tut 
etma§  baöon  in  ein  §äu§d;en,  eine  ©cpnede  barauf  unb  barüber  micber 
bon  bem  Ofcmengfel.  SBenn  fo  bie  §äu§cpen  ade  gefüdt  finb,  fept  man 
fie  nebeneinanber,  bie  Öffnung  naep  oben,  in  eine  ^afferode,  giept 
einen  f^üdlöffet  f^Ieifcpbrüpe  pincin,  fod^t  fie  eine  SSiertelftunbe  unb 
ridjtet  fie  übereinanber  gepäuft  an. 

6.  Stpuccfcnfalat.  5)ie  naep  9^r.  4 gepupten  ©cpneden  merben 
ber  Sange  naep  fein  gefdjiiitten,  ober  aud;  gan^  getaffen,  unb  mit  Sal^, 
fjSfeffer,  fein  gefdjiiittenen  ^^^iebeln,  nebft  gmei  teilen  feinem  Öl  unb 
einem  Steile  ©ffig  gemengt. 

7.  ^rofd)fd)cn!cIsdJagont.  C^^erju  merben  bie  f^rofcpfcpenfel  mit 
SBaffer,  ©ffig  nnb  ©a(5  in  ein  ©efäp  gelegt,  mit  einem  58efen  gepeitfept 
unb  tüd)tig  gemafdjcn.  fCann  täpt  man  S3utter  jergepen,  legt  bie 
Sdjenfel  nebft  einigen  Sdjalotten  unb  etma§  Sat§  pinein  unb  bampft 
fie,  gut  ^ugebedt,  beinape  gar.  Stanadj  ftäubt  man  etma»  SJtepI  barüber 
pin,  gibt  fräftige  SSouidon  Oon  Siebig§  f^Icifcpejtraft,  ddu§!atblüte  unb 
einige  ^ittoncnfdieiben  pin^u,  läpt  bie  §rofcpfd)enfeI  oodenb§  meid) 
merben  unb  rüprt  bie  Sauce  mit  ©ibottern  ab.  5tu(p  fann  ba^  S^agout 
mit  in  Souidon  ober  gefallenem  SSaffer  getod^ten  Steifd)-  ober  SBcip» 
brotftöpdjcn  umlegt  merben. 

5Inmerfung.  Stic  5röfd)c  merben  biird)  einen  fdimeren  .§ainnierfd)tag  auf 
ben  ^opf  getötet,  unb  ipucn  banad)  bie  0d)en!cl  abgefdjnitten. 

8.  5’rifd)C  ^rofrpfd)cnfeI  51t  batfen.  9ta(p  bem  dteinigen  läfd 
man  biefelben  Stunbe,  mit  Sal^  beftreut,  ftepen,  mäfdjt  fie  mit 
faltem  SBaffer,  tauept  fie  in  gefdjtagene^  ©i  mit  9Jtu§fatnup,  mäl^t  fie 
in  3ü)ißbacf  ober  Semmel  unb  bädt  fie  in  pei^gemadjter  ©utter 
mäprenb  Stunbe  gelb.  5tud;  fann  man  fie  in  eine  Solare  taudjen, 
ma§  fepr  moplfcpmedenb  ift. 


inib  au^lfinbi^rfii'  (Speisen. 
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9.  ^rofrf)fd)Ciifel=^aftcte.  SJlon  fodjt  ein  Oiagoiit  iiadj  dir.  7 
mit  guten  gleif^ftö^d^en  unb  nioc^t  büöon  eine  ©c^ü[iel«’^a[tete. 

10.  §ifd)ottcr  ju  braten.  SDcr  gijdjotter  ift  nii^t  gerabe  befon- 
ber§  mo^tfc|inedenb,  fonbern  Ijat  ftet»  einen  [trengen  iBeigefc^moef,  bod) 
finbet  er  ^in  unb  toieber  atio  f^aftenfpeife  SSermenbung.  diadjbem  berfelbe 
gereinigt  ift,  mirb  er  mit  ©ot§,  ipfeffer  unb  gefto^enen  @emür5ne(fen 
eingerieben,  mit  ein  paar  fiorbeerblättern  unb  .Bitronenfdjeiben  betegt, 
mit  (Sffig  übergoffen  unb  gtuei  S^age  bamit  mariniert.  Slm  nad)ften  3:^age 
mirb  ber^Dpf  obgeljodt,  ber  g^ifdjotter  in  eine  ^Bratpfanne  gelegt,  125  g 
33utter,  eine  tjatbe  .Bd^one,  eine  in  ©djciben  gefdjuittenc  B'^dbet,  ein 
Sorbeerbtatt,  einige  gan^e  ipfefferförner  unb  ©emürgnetfen,  ein  paar 
(Sbtöffet  ©ffig  unb  ein  IjalberBmtttöffetf^teifc^brü^e  bajn  getan  unb  ber 
3^ifd)otter  mä^renb  bei  SratenI  ftei^ig  mit  ber  Sauce  begoffen.  S^'ann 
madjt  man  einen  ^atben  ©Btöffel  dJietjt  in  S3utter  braun,  gerrütjrt  el  mit 
ber  Sauce,  lä^t  el  burc^fodjcn,  gibt  ein  fteinel  d5(al  SSei^tnein  unb 
6 S:ropfen  5Jiaggin)ür5e  an  bie  Sauce  unb  ftreidjt  biefe  buri^.  d.)7an 
riddet  ben  gifdjotter  auf  einer  ermärmten  Sd^üfjel  an  unb  gibt  bie  Sauce 
in  eine  Sauciere,  audj  noc^  nad^  ^Belieben  Senf  im  ©Etrabeijdtter  ba^n. 

11.  I^if^ottcr  tu  feinen  Siräutern.  ®er  f}ifdf)otter  mirb  na(^ 
öoidjerge^enber  Eingabe  eingelegt.  ®ann  nimmt  man  einige  Sdjalotten 
ober  eine  anbere  Btüiebet,  ein  Stüdc^en  Slnobtaudj,  etmal  ipeterfdic,  30  g 
Slapern,  dSarbeden,  menig  5:tjpmian  unbS3afitifum,  fdjiieibet  bal  adel 
fein,  bämpft  el  in  einer  ^afferode  mit  4 ©^löffel  iproOenceröI,  legt  bie 
g^ifc^otter^Stüde  !^inein,  bämpft  aui^  biefe,  mäijrenb  man  fie  einigemat 
umlegt,  unb  gie^t  bann  ein  (lilal  meinen  SSein  Darüber,  dtadjbcm  biel 
eingefoc^t  ift,  ftreut  man  einen  Ijalben  ©Blöffcl  dJieljl  baranf,  tut  einen 
güfllöffcl  gute  f^leifdjbrül}e,  etmal  2)ragon  unb  ben  Saft  einer  Bitrone 
ober  etmal  Sffig  bagu,  läjit  el  auffoc^en,  nimmt  bal  gett  ab  unb  ridjtet  an. 

12.  Sdjnccl^nljn.  Sie  Bereitung  ift  mie  beim  5elbl)ul)n,  boeb 
mu^  bie  ganje  §ant  mit  ben  fiebern  Dortjer  abge5ogen  merben. 

13.  2öafferl)nl)n.  Sie  §ant  mirb  it}rel  tranigen  @efd;madl 
megen  abgewogen  unb  bal  ^uljii,  mit  Spedfdjeiben  umbnuben,  mie 
milbe  @nte  gebraten. 

14.  ^ifdjrcil)cr  ju  bereiten.  Jöom  gifdjiciljer  ift  mir  bie  33rnft 
braudjbar  unb  fe^r  mofjlfdjmedcnb,  bal  übrige  tranig.  9Jtan  beftreue 
bie  entljäutcte  S3ruft  bei  ber  Bubereitung  mit  bem  nötigen  Sal^,  binbe 
feine  Spedfdjeibnt  barüber,  lege  fie  in  reicblicb  beifegemac^te  ©utter 
unb  brate  fie  bei  öfterem  iBegiefjen  unb  fpäterem  ^in^utun  bon  einer 
3:affe  Saljne  bei  mäßigem  f^euer  meid;  unb  gelb.  S)ie  Sauce  loirb  mie 
beim  .*pafenbraten  gemacht. 
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15*  $fau  ju  braten  (f(^ttJäbif(^cö  Ötcjcbt)»  ®er  ^atbiüüd^fige 
•^5fau  i[t  5um  S3raten  am  beften.  SDerjetOe  mirb  mie  ^uter  biei  iage 
üor  bem  ©ebvoud^  gefd;(ad[)tc.t,  nur  big  5ur  ^cilfte  beg  ^aljeg  gerupft, 
bomit  bie  ©äfte  i^n  erfeunen,  üom  ^opf  getreuut,  auggenommeu,  rein 
gemafei^en,  in»-  unb  augmenbig  mit  Pfeffer  unb  ©alg  eingerieben,  mit 
einem  Sorbeerbtatt  nebft  etmag  ^cterfitie  unb  einigen  SBafilifumbtättern 
gefüdt,  nufgebogen,  auf  ber  33ruft  mit  8pecffd)eiben  belegt  ober  an 
'^ruft  unb  8djenfetn  mit  feiugefd)nittenem  ©ped  gefpidt  unb  longfam 
gebraten.  ©oH  bag  Söraten  am  ©pie§  gefdjcijcn,  fo  mirb  bie  SSruft 
guüor  mit  einem  mit  S3utter  beftrid^enen  i]3apicr  überbunben.  S3eim 
3(nrid;ten  mirb  ber  ^opf  neben  ben  ^fau  gelegt,  bie  ©d)üffet  gern  mit 
iörunnenfreffe  ber^iert  unb  eine  Sluftern«-  ober  ^roftfauce,  mit  ^di^onen-» 
foft  gefdjörft,  bo^u  gegeben.  9^ac^  SSetieben  fonn  mon  ben  ipfau  and; 
mit  einer  pifanten  Slalbfteifd^farce  füden. 

16,  ©ri)mäbifcl)C  ^^Sfaneii'^aftete*  ©in  junger  !^atbmüd)figer 
^fau  mirb  einige  2:age  üor  bem  ©ebrauc|  gefd^Iad;tet,  big  on  ben 
Stopf,  metd)er  abgefdjuitten  Joirb,  gerupft,  auggemeibet  unb  fauber 
gemafdjen,  mit  ©emürg  unb  ©at^  in^  unb  augmenbig  eingerieben  unb 
aufgebogen.  ®ann  legt  man  ein  ©tüd  S3utter  in  eine  ^afferotle,  lä^t 
ben  ^fau  eine  SBeiie  barin  bömpfen,  tjadt  unterbeg  bie  Seber  mit 
einem  ©tüdd)cn  ©ped  unb  einer  3micbet  ftein,  mac^t  eine  ^anbooU 
geriebeneg  SScifjbrot  in  Butter  gelb,  täjjt  bag  ©efiadte  barin  bömpfen, 
gie^t  bie  Butter  Oon  bem  unb  gibt  ftatt  itjrer  bag  ©ebömpfte 
pinein,  fomie  auep  Sdafd)e  SScin,  30  g in  äSein  getoepte  unb  ftein- 
gefepnittene  3:rüffetn  mit  bem  Söcin,  morin  fie  gcfod;t  finb,  einen 
©epaumtöffet  ^tcifdjbrüpc,  einige  ^it^mucufdjciben,  ein  meuig  33afitifiim 
unb  ein  paar  Sorbeerbtötter.  SBcnn  ber  ^fau,  feft  ^ugebedt,  in  biefer 
©auce  langfam  beinape  gar  gemorben  ift,  fo  löpt  man  ipn  barin  cr- 
tatten,  madjt  eine  i^aftetc  oon  feinem  Sutterteig,  tegt  ben  '5ßfau  pinein, 
ein  ©tüdepen  ©ped  auf  bie  Sruft,  fdjtie^t  uub  beftreid;t  bie  haftete 
mie  gemöpniiep  unb  töfjt  fie  beim  ^öder  ober  in  einem  onberen  ent- 
fprcd)cnb  gepeigten  Dfen  ctma  ©tunbe  gotbgctb  baden.  5)ie  5urüd- 
gcbticbcne  ©auce  mirb  mit  f^teifipbrüpe  unb  etmag  ^dronenfaft  üer- 
bünut  unb  peip  gepalten.  9tacp  bem  ^erauguepmen  ber  ißaftete  aug 
bem  Dfcn  mirb  ber  ®edet  oben  abgefepnitten,  bie  ©auce  piueingegoffeu, 
ber  ^fauenfopf  oben  auf  ben  SDcdct  geftedt  unb  bie  i)5aftete  mann  5ur 
Xafet  gegeben. 

?Itte  ipfauen  fonnen  nur  5u  einer  mannen  haftete  gebrauept  merben, 
mie  bie  if?aftete  oon  berfd;iebeuen  ^(cifd)arten  (f.  E.  9lr.  12);  aud) 
mirb  mopt  bag  f^teifep  borper  in  eine  5föür5brüpc  gelegt. 


iii^  unb  au§(änbijdje  ©pciicii. 
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17.  31iiet^a^n  ju  brnten.  $8roten  ift  nur  junget  5(uer- 
lüiib  gu  empfeljlen,  ba  alte  5(uer()ä^ne,  felbft  tuenn  fie  (töa§  5um 
SBeicfjiuerbcn  bc§  §(cifcbe§  eni|}iül)(eu  luirb)  8 — 10  2age  in  einem 
©acEe  70 — 100  cm  tie[  in  bie  (Svbe  nergraben  mevben,  mit  feüenen 
2lu«nnt)inen  göt)  bleiben  nnb  beS^alb  am  besten  511  3^agout  ober  Snlaffee 
öermanbt  mcrben,  ®er  Stnerlja^n  mirb  mit  nac^ftetjenb  bemerfter 
garce  gefütit:  ©in  ©tücf  gnte§  ^atbiteii'd)  mit  ettüQ§  rot)cm  6d;inten 
neben  bem  ^ett  merbcn  fein  ge^actt,  bann  fügt  man  Ijinju  einige 
ßibotter,  ein  paar  gcfto^ene  97elfen,  etma§  bicfe  füjse  ©atjne,  ©al^, 
geriebene»  Sföei^brot  unb  ba§  311  ©djaum  gefdjiagenc  ©ituei^.  S)ie§ 
alles  mirb  gut  gemifc^t,  ber  Sluerfia^n  bamit  gefüllt  unb  mie  iputer 
gebraten.  2Böf)renb  berStner^a^n  ftetS  einen  l)erben  ©efd^mad  geigen 
mirb  — feiner  S^a^rnng  megen  — ift  ba§  Steifd^  be§  jungen  Huer- 
t)ul)n§  fet)r  mot)tfc^medenb  unb  fein.  mirb  mie  f^afan  bereitet. 

18.  HucrtoUbsfjSaftctc.  SlRan  fdjneibet  beii  Huerlja^n  in  Keine 
©tüde,  töft  aUe  ^nod^en  barau§  unb  lä^t  bie  ©tüdd^en  in  Söutter 
etma§  braten,  darauf  legt  man  fie  einige  ©tunben  in  H3eineffig  mit 
ipfeffer,  SJJusfat  unb  feinen  ^tombeldjen.  UnterbeS  mirb  ^atbfieifd), 
Sftinbfteifd)  unb  frifd^e§  ©djmeinefleifd)  5U  gleichen  2:ei(en  ganj  fein 
gefiadt,  tjin^ugetan  ein  rot)e§  ©ibotter  unb  ba§  ge^adte  ©igelb  einiger 
fiartgefoc^ter  @ier,  etma§  SSeiprot  unb  SD7u§fat.  ®ann  belegt  man 
bie  i|.^aftetenform  unten  mit  ©ped  unb  SSutter,  barauf  eine  Sage  Huer- 
l)al)nftüdc^en,  bemnädjft  eine  Sage  bon  bem  ge^adten  S^cifd;,  unb  fo 
fort,  bi§  bie  f^orm  gefüllt  ift.  Obenauf  legt  man  einige  .ßil^^oben- 
fc^ciben,  ftreut  etmal  ©al^  barüber  unb  gibt  eine  l)olbe  f^lafd;e  SBcin 
ba^u.  5J)anad)  mirb  bie  f^orni  feft  gugebedt  unb  auf  gelinbem  f^euer 
4 — 5 ©tunben  gefod^t.  ©ollte  bie  ißaftete  untermeg»  311  troden  merben, 
fo  lann  man  etmaS  H?ein  l)in3ngie^en.  S^aebbem  fie  gar  gemorben  ift, 
nimmt  man  bie  ^dronenfe^eiben  meg,  madjt  bie  ©auce  mit  ©igelb 
etma§  fämig  unb  gibt  bie  ifJaftete  lalt  3ur  ^lafel. 

19.  311  braten.  (Sin  junger  S)adj»  foll  fel}r  3art  unb 
moljlfdjinedenb,  ©djmein^filet  öl^nlid)  fein.  9}tan  legt  il)n  2—3  ^age 
lang  mit  .3'üiebeln,  gelben  SBnr3eln,  ©albei  unb  allerlei  ^üdjen- 
Mutern,  Sorbeerblöttern,  Pfeffer,  Steifen  unb  ©al3  in  ©ffig,  fpidt 
unb  brät  iljn  mie  einen  jungen  §afen,  bod^  feinet  3arteren  gleifdje§ 
megen  für3ere  ^eit. 

20.  2)od)§pfcffcr.  Hl(e§  Slcifd^,  meld)e§  man  nid)t  ol§  traten 
gebraudjt,  mirb  in  ©tüde  genauen  unb  gerabe  mie  ^afonpfeffer  311- 
bereitet.  Um  nötigenfalls  bie  Portion  311  öergrö^ern,  fann  etmaS 
©i^meinefleifd^  l)in3ugetan  merben. 
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21.  ÖJebtatcucr  ©emötiicfcw.  2)erfetbe  mu^  Don  einem  jungen 
Jiere  fein,  anbernfaK»  tft  ba§  ^leifd^  luocfen  unb  ^ät),  S)ie  ^eljonblnng 
ift  mie  bie  üon  3ve^rücfen,  bet  ber  Zubereitung  merbe  bie  ©a^ne  nic^t 
gefpart;  bie  fäintge  ©auce  toirb  mit  kapern  ongeric^tet. 

22.  ßJentSbratctt  auf  ftirolcr  3lrt  (ber  SSeibmann§füc|e  oon 
S.  ü.  fß.  entnommen).  SBenn  bie  Öfemfe  gertegt  unb  rein  getoafdien 
ift,  fo  mirb  fie  in  ein  irbene^  ©efdjirr  gelegt,  gefatgen,  mit  einigen 
^toiebetn,  fpaftinaf,  3:t)t)mian,  ©etnürgnetfen,  SSactjotberbeeren  unb 
einer  in  Oier  S:eite  gefcfmittenen  ^ü^'oue  (otjue  bie  .^erne)  geioürgt,  mit 
t)ei^em  ©ffig  übergoffen,  gugebecft,  befctjlnert  nnb  an  einem  tütjten  Orte 
onfbcmatjrt.  9Zac|  5 — 6 fragen  mirb  ber  3iücfen  ober  ber  ©c^teget 
t)erau§genommen,  mie  fRet)  gefpicft,  bann  in  ein  S3ratgefc§irr  auf 
©pectfctjeiben  gelegt,  mit  einer  3tniebet,  Sorbeerbtatt,  Pfeffer  unb  ©atg 
noctjinatic  gemürgt,  mit  Vs  Z gemötjntidjem  S^otmein  unb  V&  ^ Quter 
fanrer  @at)ite  übergoffen,  mit  einigen  ©c^loorgbrotrinben  nmtegt  unb 
im  SSacfofen  unter  öfterem  SSegiefsen  toeic^  unb  faftig  gebraten,  mobei 
man  öfter»  etma§  SBein  unb  faure  ©aljue  nadjgie^en  mn^.  Seim 
Stnridjten  mirb  ber  @em§braten  auf  eine  ermörmte  ©djüffet  gelegt, 
bie  ©ance  toie  beim  Hlepraten  gnbereitet,  burd^  ein  ©ieb  gerütjrt 
unb  barüber  gefuttt. 

23.  Siegelt  für 
Pfeffer  Oon  .^irfc^  ober  3ie^  (D.  9^r.  223). 

24.  Särctttatjeu.  SBenngteic^  ber  Sär  gn  ben  fettenen  ;^agbbeuten 
get)ort,  fommt  er  bod)  in  mandjen  Öfegenben  — ©iebenbürgen  unb 
knf3tonb  — oor;  Oietteid)t  ift  batjer  eine  5tnmcifung  gur  ßubereitnng 
ber  Soweit,  be§  größten  Sederbiffen§  am  Sären,  mot}t  ermünfdjt.  ®ie 
Sorberta^en  mäfdit  man  fauber,  fodjt  fie  in  ©atgmaffer  meicb,  taudjt 
fie  atebann  in  gefdjmotgene  Sutter,  in  ($i,  unb  baranf  in  geriebene 
©emmet  unb  brät  fie  auf  bem  3toft  unter  fräftigem  Segie^en  brännüd). 
9}Zan  üergiert  bie  ia^en  mit  ^itronenfdjeiben  unb  kapern  nnb  reid)t 
fie  mit  einer  beliebigen  pifanten  ©ance  gn  3^ifd;.  — SJ^andjinat  mari- 
niert man  bie  5:apcn  in  ©ffig  unb  feinen  ^'räutern  erft  einige  5:^agc, 
ef)e  man  fie  braudjt,  at^bann  foc|t  man  fie  in  f^teifdjbrülje  unb  einem 
STcit  ber  SQkrinabe,  ftatt  in  SSaffer,  beüor  man  fic  brät. 

25.  Särcnbratcu.  2tm  beften  ift  ba§  ^interoiertet  nnb  ber  3iüden 
eiltet  jungen  Sären;  ättere  Uiere  müffen  erft  met)rere  S:age  in  einer 
Seige  oon  @ffig,  bann  noc^  einen  3lag  in  9)Utcl^  liegen,  beoor  man  fic 
braten  fann.  3Ran  fe|t  ben  Sratcn  mit  loenig  SBaffcr  in  ben  0fen, 
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faf^t  i’^n,  Begießt  i^n  pufig  unb  Brät  i^n  3 — 4 ©timben.  ^5)te  @auce 
entfettet  man,  berrütirt  fie  mit  faurer  ©o^ne  unb  gibt  fie  gum  SSraten. 

26.  fHcnnticrBrotcn  mirb  in  neuerer  3eit  bietfoc^  im  SBinter  unb 
grü^jafir  nad^  ©eutfd^Ionb  geBrad^t.  äJtan  oc^te  barauf,  ba§  ba§  ^leifd^ 
geru(^to§,  fett  unb  feinfaferig  fei.  S)ie  Zubereitung  be§  9ftenntierbraten§ 
ift  mie  beim  ^irfd^e;  Befonbere  S)etifnteffe  gilt  bie  Zunge,  meld^e 
mon  bann  gang  mie  Dd^fenjunge  guBereitet. 

27.  ©eBrotcncr  S^iBerfc^mauj.  ®er  ©dt^monj  bei  Söiberl,  beffen 
onberel  g^eifd^  mon  in  einer  S3raife  böm^ft,  nad^bem  man  el  einen 
2:ag  mariniert  !^at,  ift  eine  gro^e  ©eüfateffe.  3Jtan  fd^upd  ben  ©d^manj 
aB,  fod^t  i^n  in  Sffig,  Sßaffer  unb  etmal  ©al'g  meic^  unb  menbet  it)n 
otlbann  in  ^rquirltem  @igeIB  unb  geriebenem  ZmieBadt.  ®ann  Begießt 
man  i^n  mit  93uttcr,  Brät  i^  ouf  bem  Stofte  Braun  unb  ferbiert  it)n 
mit  Zii^^onenfc^ctben. 


23 


H.  V7arme  Puddinge. 


1.  25om  ^o(f)cn  bet  ^ubbtnge. 

35ebaitölung  6er  puböingformen.  SSeöor  man  bie  ^ubbingfornten  in 
(55ebrauc^  nimmt,  tut  man  gut,  fie  auf  i^re  ®ic^tigfeit  5U  erproben.  ‘SRan 
füllt  fie  5U  biefem  SSaffer  unb  ftellt  bie  borper  au^en  troefen 

obgemifd^te  gorm  eine  B^itlang  auf  eine  trodene  Stelle,  bringt  aud^ 
nur  gang  mentg  glüffigfeit  au§  ber  gorm,  fo  barf  man  fie  nic^t  jum 
^Dcf)en  ber  ^ubbiuge  gebrauchen,  bie  bann  in  i^r  ganj  fidler  mißraten. 

®ie  ipubbingformen  merben  bor  bem  ©infüllen  ber  ^ubbingmaffe 
mit  einem  troctenen  2:ud^  au§gerieben,  bann  überall  mit  25utter  reich- 
lich beftrichen  unb  bann  mit  geriebenem  Btdiebacf  ober  getroetneten  ge- 
ftohenen  SSei^brotrinben  beftreut.  93ei  mangelhaftem  S3eftreichen  unb 
SSeftreuen  ber  f^orm  lö^t  ber  ißubbing  nicht  lo§  unb  gelangt  nicht  un- 
berfehrt  au§  ber  gorm.  — ®ie  gebrauchten  formen  müffen  ftet§  gut 
mit  Fließpapier  gereinigt  unb  trocEen  aufbetoahrt  merben,  um  ein  Sloften 
unb  baburch  ba§  ©utftehen  unbichter  Stellen  gu  berhiubern. 

illanöelreibc.  SBerben  SJZanbeln  gebraucht,  fo  fönuen  fie  mit  ctma§ 
SSaffer  geftoßen  ober  gerieben  merben.  SeptereS  ift  bor5U5iehen,  unb 
eö  mirb  hierbei  auf  A.  9^r.  54  oufmerffam  gemacht. 

Sal3.  Sei  allen  i]Subbingen,  Slufläufen  unb  fonftigen  füßen  Speifen 
bergeffe  man  nicht  etma§  Salj  5U5ufepen;  ohne  Saig  fchmecEen  biefe 
Speifen  auöbrurf^loö. 

Mhren  ber  pubblnpiaffe.  2)ie  ißubbingmaffe  muß  gut  gerührt,  ba§ 
Sßeiße  gang  frifcher  ©ier  bon  einer  gmeiten  §anb  gong  fteif  gefdhlagen 
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tüerben,  bomit  mon  nid^t  genötigt  ift,  bie  gerührte  SJtoffe  ru!^en  ju 
taffen.  ©oBatb  ber  ©c^aum  leidet  burd^ge^ogen  ift,  mu^  ber  S:eig  ol^ne 
StuffdBub  fogteid^  in  bie  gornt  unb  — mit  Slu^na^me  bon  |>efen- 
ijubbingen  — in  tod^enbeg  SBaffer  geftellt  merben. 

;SüUen  ber  oSorm  «nb  !Ro(t>en  ber  pubbinge.  S3eim  ^efenfiubbing 
mirb  bie  f^orm  reid^tid^  l^alb  gefüllt  unb  in  taumarmem  SSoffer  aufö 
f^euer  gebrad^t;  bei  onberen  SJiaffen  tö^t  man  gemöt)ntid^  ben  öierten 
S:eit  ber  fjorm  teer.  2)ann  mirb  bie  fform  feft  üerfd^toffen  unb  nur  fo 
tief  in  foc^enbe^  SBaffer  geftellt,  ba^  ba§  SSaffer  mö^renb  be§  ^odt;en§ 
nid^t  an  ben  3ftanb  reid^t,  ba  fonft  teid^t  etma§  in  bie  f^orm  bringen 
fönnte,  ma§  ba§  2lufge!^en  be§  ^ubbing§  bert;inbert.  Um  ba§  2luf- 
fpringen  ber  f^orm  5U  bert^üten,  metdt;e§  jebod^  nur  bei  ^ubbingformen 
ötteren  mögtid^  ift,  tegt  man  ^mei  SSotgen  barauf  ober  ber- 

binbet  f^orrn  unb  5)ectet  feft  burd^  einen  ftarfen  S3inbfaben.  2tud^  tegt 
man  unten  in  ben  $:oüf  eine  bünne  ©teinptatte  ober  ein  ©d^ieferftücE, 
um  bie  gorm  barauf  ju  ftellen.  ©otite  bann  au§  fttianget  an  ®orfidt;t 
bag  SBaffcr  einmat  berfoc^en,  fo  fonn  ber  fpubbing  in  ber  bünnen  gorm 
bod^  nid^t  anbrennen.  ®er  ißubbing  mu^  fortmö^renb  gteid^mö^ig  fod^en, 
meStjatb  jum  ftiad^gie^en  für  fod^enbe^  SBaffer  geforgt  merben  mu^, 
boc^  mu^  bie§  ftiac|gie§en  bon  ber  ©eite  gef^etjen;  aud^  barf  nid^t  an 
ben  ^^obf  gefto^en  merben,  bamit  ber  fpubbing  nid^t  jufammenfinft. 

Ucrfabren  beim  Soeben  ber  pubbinge  in  einem  $u(be.  SSünfd^t  mon 
ben  ^ubbing  in  einem  5Tud^e  ju  !od^en,  fo  mu^  biefeö  bortjer  in  ^ei^em 
SBoffer  ou^gemöffert  unb  banad^  ftarf  au§gemrungen,  ber  9ioum,  fomeit 
ber  ^ubbing  reid^t,  mit  Söutter  beftrid^en  unb  mit  föiel^t  beftöubt  merben. 
Sft  bie  fjßubbingmaffe  in  ba-§  ^£ud^  gefüttt,  fo  mirb  biefe^  gufommen- 
gefügt  unb  mit  einem  reinen  ©inbfoben  feft  gufammengebunben ; bod^ 
mu§  ein  menig  9iaum  5um  Stufquellen  beö  fpubbingS  getoffen  merben, 
unb  bo0  SBoffer  mu^  ununterbrod^en  ftarf  fod^en,  meit  ber  fpubbing 
fonft  bid^t  mirb  unb  otfo  mißrät,  ©ine  ift  immer  bor^ujiet^en. 

2tnri<bten.  Seim  Slnrid^ten  mirb  bie  ©d^üffet  ermörrnt.  fotter 
Satjre^jeit,  unb  menn  bie  ^üd^e  meit  oom  ©peifegimmer  entfernt  ift,  t)ebe 
mon  bie  f^orm  erft  furg  oor  bem  ©intritt  in§  ^^mmer  Oom  ^ubbing  ob. 

2.  ©uglifd^cr  f^tum|)ubbing.  1.  ©§  gel^ören  bagu  für  10 
bi§  12  ffSerfonen  4 ©ier,  ba§  SBei^e  5U  ©d^oum  gefd^tagen,  ^/lo  l 
frifd^e  @o!^ne,  250  g feinet  9Jiet)t,  250  g feinge^oefteS  ftHerenfett, 
250  g gut  gemofd^ene  ^orintl^en,  375  g ou^gefernte,  gröbtid^  gel^ocfte 
S^ofinen,  70  g 3bdfer,  30  g gefd^nittene  ©uffobe,  30  g Drongenf^ote, 
eine  l^atbe  fDtuSfotnui,  fib  l^atbe§  SBeingtaS  9lum  unb  etma§  ©otj. 

2.3* 
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9Jlan  fann  ©uffabe  unb  Drangenfc^ale  oud^  fehlen  laffen. 

alle^  lütrb  gel^örig  untereinanber  gerührt,  in  eine  Ofornt 
gefüllt  unb  üier  (Stunben  gefod^t.  Seim  Stundeten  tnirb  ber  ^ßubbing 
mit  2trraf  übergoffen,  Quge5Ünbet  unb  flammenb  5ur  S^afel  gebracht. 

@ine  mei^e  (Sc^aumfauce  (fietie  5tbfc^nitt  R.)  ift  am  üaffenbften  ba^u. 
3ugteicf)  aber  merben  auf  einem  ^röfentierteßer  Hrraf,  B^ßer,  fteine 
f^ibibug  unb  2ict)t  ^erumgereic^t,  bamit  bie  Ö^öfte  nad^  Setieben  [tatt 
©auce  5U  if)rer  Portion  fcaf  unb  nehmen  unb  bie§  an5Ünben 
fönnen. 

gür  ben  tägüd^en  2:ifd^  fann  man  au(^  eine  einfad^e  ©auce  bereiten, 
inbem  man  etma§  ßRef)t  in  Sutter  fdfitüi^t,  bie§  mit  foc^enbem  SBaffer 
berfod^t,  bie  ©ance  mit  3ucfer,  unb  menig  ©atg  mür5t  unb  ein 
®ta§  SSein  unb  einen  ®u^  9tum  burc^rü^rt. 

5tnmerfung.  tiefer  ^ubbing  fann  am  Dorbergebenben  Xage  angerübrt 
merben,  ohne  bab  e§  bem  (Geraten  beSfelben  binberUcb  märe.  Stncb  fibabet 
ein  längeres  Sfocben  nid£)t,  ebenfomenig  ein  SSieberaufmärmen  in  ber  gorm. 

3.  ©ngliftbcr  ^fmniJubbing*  9fr*  2*  gür  10 — 12  ^erfonen 
nimmt  man  250  g 9iofinen,  250  g ^orintben,  350  g gebacfteS  9fieren- 
fett,  250  g gefto^enen  3tuiebadf,  250  g 3udEer,  125  g 3iii^ouat,  70  g 
gefto^ene  fü^e  3)fanbeln,  70  g Drangenfdbate,  eine  böfbe  SJfuSfatnu^, 
ein  ^eingfaS  9ium,  eine  ^rife  ©al5  unb  4 gau5e  @ier,  inoüon  ba§ 
SBei^e  nidbt  gu  ©dbaum  gefdbfagen  tnirb, 

Sine  ^ubbingmaffe,  tnetdbe  in  ber  ©erbiette  gefocbt  Ujerben  foß, 
barf  nicht  ^ie^enb  fein,  aber  fomobt  trocfener  3ü)iebaß  als  auch  alte 
©emmetfrumen  müffcn  mit  ettnaS  SDfitcb  angemengt  merben,  bamit  ficb 
bie  SJfaffe,  menn  auch  fdbmer,  rübren  Iä|t. 

5)iefe  Seftanbteße  merben  gehörig  miteinanber  öerbunben  unb  in 
einer  ©erbiette  fedb§  ©tunben  gefocbt. 

4.  ^lum^ubbiug  mit  SBeiprot  (für  20  ^erfonen).  6 gan^e  i 

@ier  unb  6 ©ibotter  merben  5errübrt,  abmedbfetnb  — bamit  baS  SDfebt  I 

nicht  fiümürig  merbe  — biu5ugerübrt  250  g feines  ßßebt,  ’/io  l ßßßcb,  I 

^/2  kg  feines,  gmei  ^£age  atteS,  geriebenes  SBeiprot,  375  g f ein- 
gebautes 9fierenfett,  250  g auSgefteinte  9iofinen,  250  g Korinthen 
unb  etmaS  ©at5. 

®ieS  aßeS  mirb  miteinanber  bermengt  unb  in  eine  gro^c  f^orm 
gefüßt,  ober  man  legt  eine  ©erbiette  in  eine  tiefe  ©dbüffel,  beftreidbt 
fie  in  ber  ßRitte  mit  Suttcr,  ftöubt  SJfehl  barüber  bin,  tut  baS  Singe-  | 

rührte  biimin  unb  binbet,  inbem  man  ein  menig  9iaum  jum  Slufgeben  j 

lü^t,  einen  Sinbfaben  barum  unb  fodht  ben  ^ubbing  in  fodhenbem  I 

SBaffer  ununterbrochen  menigftenS  3 — 4 ©tunben. 
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2)en  leic^teften  unb  babei  feinftcn  ^tumbubbing  bereitet  man 
jeboc^,  menn  man  375  g ^albSnierenfett  iniegt,  200  g gefc^ötteä 
SBeiprot  eintneid^t,  feft  auSbrücft,  175  g (Semmel  unb  100  g SJtanbetn 
reibt  unb  375  g ^ofinen  unb  ebenjobiel  ^orint^eu  reinigt.  2)a§  SBei^- 
brot  mirb  mit  8 gangen  Stern  berrü^rt,  S^iierenfett,  ^orint^en,  Sfiofinen, 
ÜJtanbeln,  ©emmelfrumen,  100  g ^uiier;  125  g gerfc^nittene  ©uffabe, 
etmag  @alg,  (Saft  unb  ©c^ate  einer  Zitrone  tjingugefügt,  in  eine  gorm 
gefüHt  unb  4 ©tunben  gefoc^t. 

5.  Slufgcroötcr  englifc^cr  fßubbing.  f^ür  14  ^erfonen  bebarf 
man  Va  kg  feinet  9Jtet|I,  250  g feingefc|obte§  S^tierenfett,  1 @i,  1 fteine 
^affe  fattel  SBaffer,  1 Söffe!  ^uder. 

^ie§  alle§  mirb  gu  einem  3:etg  gerü!)rt,  tud^tig  berarbeitet,  gmei 
9)tefferrü(ien  bid  löngüd^  au^gerollt  unb  mit  feinen  ;3[o!)anni§beeren 
ober  fauren  ou^gefteinten  ^rfd^en  ober  Pflaumen  belegt,  bie  bonn  mit 
bem  nötigen  ^bcfer  beftreut  merben.  Ober  man  beftreid^t  ben  3:eig 
mit  jebem  beliebigen  Singemoc^ten  ober  mit  gutem  Kompott,  rollt  i^n 
ber  Sänge  nad^  auf,  brüclt  ben  STeig  an  beiben  ©eiten  gu,  rollt  i^n  in 
eine  ©erbiette,  bie  man  an  beiben  ©eiten  gufd^tägt,  unb  !oc^t  i^n  in 
fod^enbem  SSaffer  ununterbrochen  gioei  boUe  ©tunben. 

S)iefer  ißubbing  mirb  o^ne  ©auce  mit  geriebenem  3ud!er  gegeben, 
^olt  fann  er  aU  ^ud^en  aufgetragen  merben  unb  ift  a!§  folcher  fel^r 
gu  empfehlen;  hoch  mu^  bann  gum  Steig  ftatt  97ierenfett  Söutter  ge- 
nommen merben. 

6.  Snglifc^er  ^pfel'fjSubbing  (für  ben  täglichen  Stifd;).  Va  kg 
feines  9Jtehl,  250  g fefteS,  eine  S^tacht  gemäfferteS  unb  gong  fein  ge- 
f(hobteS  9(rierenfett,  1 gehäufter  2!eelöffel  botl  pulberifierter  igngmer, 
beSgleidhen  ©alg;  bieS  olleS  reibt  mon  gut  untereinonber  unb  macljt 
bonn  mit  foltern  Söaffer  einen  Steig  borauS,  ber  mie  SBeiprotteig 
tüchtig  berorbeitet  mirb  unb  nicht  on  ben  §änben  flebt.  ®onn  roüt 
man  ben  Steig  runb  ouS,  legt  eine  ©erbiette  in  eine  tiefe  ©chüffel, 
ftäubt  etmoS  Wtljji  borüber,  legt  baS  auSgeroCtte  Statt  hinein,  füllt  eS 
mit  in  Siertet  gefchnittenen  fauren  Äpfeln  unb  einigen  gongen  Sltelfen, 
brücft  ben  Steig  oben  feft  gufammen,  binbet  boS  Stuch  gu  unb  tocpt  ben 
S|5ubbing  in  fochenbem  SBoffer  mit  2 S^löffet  ©otg  2 ©tunben  ftarf 
unb  ununterbrochen,  ohne  metcheS  ber  Sßubbing  einen  bichten  ©treifen 
erhält.  SJton  reid^t  ihn  ohne  ©auce  mit  ^uder. 

SBiU  mon  ben  Subbing  berfeinern,  fo  bünftet  man  bie  gerfchnittenen 
^fct  gubor  mit  Sutter,  100  g Korinthen,  ebenfobiel  9lofinen,  ber 
|)ätfte  feingefchnittener  Orangenfchole  unb  ©uffobe,  fomie  ^udfer  unb 
etmoS  9flum  einige  SOtinuten,  bebor  mon  fie  in  ben  2Seig  füllt. 
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eingelne^  ©eric^t  reicht  bie|'er  ^ubbing  nac^  einer  ettnag 
fättigenben  ©uppe  für  fec^§  ^erfonen;  befonber^  ift  ^artoffelfuppe  mit 
gleifd^ejtraft  5U  empfehlen. 

7.  @uglif(^er  5^aftanicn=^45ubbing.  3Jtan  ferbt  bie  ©c^ate  bon 

V2  kg  ^aftanieii  ein,  röftet  fie  in  einer  ^Trommel  fo  lange,  bi^  bie 
äußere  ©c^ole  auffpringt  unb  man  bie  ^aftanien  bon  biefer  unb  ber 
inneren  braunen  §aut  befreien  fann.  ^ie  ^ätfte  ber  ^aftanien  ftö^t 
man  mit  100  g SButter  fein,  bermifd;t  fie  mit  200  g fepr  fein  ge- 
fd;nittenem  Ülinb^niereufett,  150  g 150  g äJJatagarofinen, 

4 (giern  unb  3 (gibottern,  1 3^affe  S^urn,  1 2^affe  ©a^ne,  etma^  ge-* 
riebener  9Jtu§fatnu§,  100  g gefto^enen  Sitafronen  unb  ben  in  SSiertet 
geteilten  übrigen  ^aftanien,  fomie  70  g äJJe^t.  3Jtan  füllt  bie  9J7affe 
in  eine  ^ubbingform  ober  in  eine  butterbeftrid^ene  ©erbiette,  fod^t  ben 
^ubbing  2V2  ©lunbe  unb  über^ie^t  it)n  nac^  bem  ©türmen  mit  etma^ 
bon  ber  englifc^en  Stumfauce,  bie  man  nebenher  reicht. 

8.  ^4^ubbing  mit  9iicrenfctt  (für  ben  täglichen  2:ifd)).  V«  kg 
2Jie^I,  250  g feinge^adteä  ?tierenfett,  V2  l äJtilc^,  3 (gier,  3 — 5 
(g^töffet  boE  feiner  ^ader  unb  etrna^  ©atj  (nac^  SSeüeben  auc^  einige 
feingefto^ene  äJtanbetn  unb  etma^  ^dronenfc^ale)  merben  miteinanber 
bermengt  unb  bie  SJtaffe  in  einer  mit  S3utter  au^geftric^euen  unb  mit 
3tüiebad  beftreuten  ^ubbiugform  2 ©tunben  gefod^t.  2)er  ^ubbing 
mirb  mit  Kompott  bon  frifc^en  S^irfc^en,  S3irnen  ober  ^^flaumen,  au(^ 
getrodneten  Pflaumen  unb  Slpfelfd^ni^eln  gegeffen,  bod)  mu^  biet  ©auce 
barunter  fein. 

9.  fRei§=fpnbbing  mit  SJZofroncn»  10 — 12  ^er*> 

fonen:  250  g 9tei^,  ftarf  1 l 9JäId),  etma§  ganzer  3^btt,  eine  ^rife 
©alg  unb  ^itroneuf d)ate,  125  g Butter,  125  g B^der,  10  (gier  unb 
125  g bittere  SJtafronen.  ©tatt  ber  äJiafronen  fann  man  ben  ^ubbiug 
aud^  mit  125  g gut  gemafdfienen  unb  loieber  abgetrodneten  3lofinen 
mifc^en,  unb  i§n  al^bann  mit  einigen  bitteren,  geriebenen  ERaubetn 
mürgen  ober  aud^  bie  9?ofinen  fehlen  taffen  unb  200  g geriebene  fü^e 
unb  einige  bittere  SJtanbetn  net)men. 

®er  Sfteis  mirb  abgebrüht,  in  3Jtitc^  mit  etma§  ganzem  3ibtt  unb 
3itronenfc^ate  tangfam  gar  unb  fteif,  aber  nic^t  breiig  gefoc^t.  97ad)bem 
er  ein  menig  abgefüt)tt  ift,  rütjrt  man  bie  $öutter  5U  ©af)ne,  gibt  B^der, 
abgeriebene  3iE:onenfd^ate,  (gibotter  unb  ben  etmaS  abgefüptten  3ieiö 
^inju  unb  mifcf)t  gute^t  ben  gau^  feften  ©d^aum  ber  @ier  leidet  bur(^. 
2)ann  gibt  man  bie  ^affe  mit  ben  SHafronen  tagenmeife  in  eine  gut 
au^geftric^ene  gorm  unb  foc^t  fie  2 ©tunben.  mirb  eine  ©c^aum- 
fauce  ba^u  gegeben. 
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10.  ©cfütttcr  9?ei§=^^ubbing.  3JJan  bereitet  ^tuei  ^rittet  bet 
ißiibbingmoffe  nad^  öoriger  SSorfd^rift,  lä^t  fte  erfotten  unb  bebecft 
bann  33oben  unb  ©eitemuänbe  einer  ou^geftrid^enen  ^ubbingform 
ettna  2 cm  bid  mit  bem  größten  2^eil  ber  S^ei^maffe.  ®ann  nimmt 
man  aüer^onb  frifd^e  grüd^te,  mie  bie  ;^Q^re§§eit  fie  bietet  — im 
SBinter  gemifd^te  eingemad^te  grüd^te  — fod;t  jebe  ©orte  für  fic^  in 
3u(ier  meid^,  lö^t  oüe  abtropfen  unb  fd^menft  fie  mit  einem 
9Jtabeira.  ©ie  merben  in  bie  leere  9J?itte  ber  ^nbbingform  gefüllt 
unb  barüber  ber  le^te  3fteft  9teil  gebreitet.  ®er  ^ubbing  mu§  2 ©tunben 
fodben,  mirb  geftürgt  unb  bann  mit  einer  grudf;tfauce,  511  meld^er  ber 
©aft  ber  f^vüd^te  mit  benu^t  mirb,  aufgetragen. 

11.  @ric^me^l*fßubbiug.  Untaten  bei  10 — 12  ^erfonen:  375  g 
getörnte^  ®rie^mel)l,  ®/io  l SDtild^,  125  g ©utter,  125  g burd^gefiebter 
^ucfer,  12  (gier,  bie  ©dfiale  einer  abgeriebenen  Zitrone,  etma§  ©a^ 
ober  6 ©tücf  fleine  feingefto^ene  bittere  SJJanbeln. 

3Jtan  fo(f)t  bie  ^älfte  ber  SRilc^,  rül)rt  mit  ber  anberen  ba§  (5^rie^- 
meljl  an,  gibt  t§>  nebft  ber  ^ölfte  ber  SSutter  l)inein  unb  rül)rt  fo  lange, 
bi§  bie  SJJaffe  fid^  gänglid^  Oom  2:obfe  löft.  ®ann  reibt  man  bie  übrige 
S3utter  gu  ©a^ne,  gibt  unter  fortmä^renbern  9^ül)ren  ^in5U : (gibotter, 
SJtanbeln,  ßuder,  ba§  etma§  abgefü^lte  Öirie^meljl  unb  mifd)t  ben 
feften  ©d^aum  ber  @ier  leidet  bnrd^.  ©tatt  be§  (5Jrie^met)l§  fann  man 
aud^  9^ei§mel)l  nehmen,  bod^  mu^  man  biefeS  mit  falter  SJUld^  anrütjren. 
©e^r  5u  embfel)len  ift  e^  au^erbem,  bie  f^orm  fd^idtjtmeife  mit  ber 
ipubbingmaffe  unb  mit  in  menig  SBein  angefend^teten  SD^afronen  brei 
SSiertel  OoK  gu  füKen. 

SJtan  lö§t  ben  ^ubbing  IV2  — 2 ©tunben  todjen  unb  reid;t  i^n 
mit  einer  ©d^aum-,  3ftum-  ober  9totmeinfauce. 

12.  ^abiuett=^ubbing.  ©rforberlid^  finb  für  10— 7I2  ^erfonen 
125  g gang  feinet  9Jtel)l,  125  g 3uder,  ^/lo  l SJiitc^,  125  g 33utter, 
10  frifd^e  (gier,  30  g ^üi^^onat  unb  30  g Orangenfdt)alen,  in  ©treifen 
gefd^nitten,  70  g gröblid^  gefto^ene  bittere  3Jtofronen,  100  g ^orintljen, 
100  g ©ultanrofinen  ober  auSgefteinte  in  ©tüdd;en  gefd;nittene  ge=- 
mö^nlid^e  Ülofinen. 

®a§  SJJe^l  mirb  mit  ber  SJtild^  gerrüljrt  unb  mit  ber  ^älfte  ber 
Butter  fo  longe  über  geuer  gerührt,  bi§  bie  SJ^affe  fid)  Oom  2:of}fe 
löft.  ®onn  reibt  man  bie  übrige  Sutter  ju  ©af)ne,  rü^rt  obige  Steile 
nad^einanber  ^inju,  bonn  bie  SO^afronen,  Oermengt  bie§  mit  bem  5ln» 
gerülirten  unb  mifc^t  jule^t  ben  fteifen  ©d^aum  ber  (gier  leidet  burd^. 
®er  i|?ubbing  mirb  2^2  ©tunben  gelodet  unb  eine  ©d^aumfauce  bagu 
gegeben. 
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13.  ^abtnctts^ubbing  auf  fürftltt^e  2trt  SD'ian  ftreid^t  eine 

glatte  ^ubbingform  mit  SSutter  au§  unb  belegt  fie  mit  einem  butter- 
beftrid^enen  Rapier.  200  g au^gefernte  fßofinen,  l^atb  joöiel  ^orint^en 
merben  mit  einem  @tücf  ^ucfer,  SBaffer  unb  einem  (Sttö^c^en  9}tara§fino 
meid^  gefod^t  unb  bann  200  g eingemad^te  ^irfd^en  5um  Slbtropfen  auf 
ein  Sieb  gefdtiüttet.  S^lun  rü^rt  man  au§  200  g 12  @iern,  200  g 

3Jiet)t  unb  ^ittonenfc^ate  eine  S3i§fuitmaffe,  au#  ber  man  auf  einem 
S^ortenbled^  öier  33oben  böcEt,  etma#  tteiner  at#  ber  ^ubbingformboben. 
®ann  üerrüt)rt  man  2 gau5e  @ier  unb  6 ©ibotter  mit  200  g 3u<lcr 
unb  Va  I bicfe  @at)ne,  fügt  ein  65Ia#  9JJara#fino  t)in5u  unb  reibt  biefe 
SJtaffe  burdf)  ein  @ieb.  i^ft  bie#  borbereitet,  ftreut  man  eine  @dt)ic^t 
Stofinen  auf  beu  S3oben  ber  gorm,  legt  einen  95i#fuitboben  barüber,  gie^t 
einige  Söffet  ©iercreme  unb  ben  bierten  S^eit  ^irfc^en  unb  Stofinen  barüber 
unb  miebertjott  bie#  nod^  breimat,  fo  ba^  ba#  bierte  58i#fuitbtatt  ben 
2lbfdt)tu^  bitbet.  SJtan  tegt  über  bie#  ein  butterbeftrid^ene#  ©tüd  Rapier, 
foc^t  ben  ^ubbing  1 Va  ©tunben  unb  gibt  i'^n  nad^  bem  ©türmen,  nadt)bem 
ba#  ^o^ier  forgfättig  abget)oben  mürbe,  mit  9Jtara#finofauce  ju  iifc^. 

14.  ^igaro=fPubbing.  Zutaten  bei  12 — 15  ^erfonen:  375  g 
©beifeme’^t  ober  6Jrie^mef|t,  ®/io  l SDtitd^,  130  g S3utter,  14  @ier,  200  g 
burctigefiebter  3uder. 

®en  Öirie#  fod^t  mon  mit  ber  SOtitd^  unb  ber  ^ätfte  ber  S3utter  gar 
unb  rec£)t  fteif,  rü^rt  bie  übrige  SSutter  ju  ©at)ne  unb  bann  nad§  unb 
nac^  (Sibotter,  mtb  bie  au#gebampfte  (5irie#maffe  t)in5U.  ®iefe 

mirb  nun  in  üier  gteic^e  ^eite  geteitt,  ein  5^eit  mit  ©d;ofotabe  (fiet)e 
Slbfd^n.  S.  51^  färben")  gefärbt  unb  mit  einem  fingerbreiten 

©tüdc^en  SSanitte,  metc^e#  mit  ^uder  feingefto^en  ift,  gemür^t.  ®er 
gmeite  3:eit  mirb  mit  ©binatfaft  gefärbt  unb  mit  etma#  Drangen- 
btütenmaffer  gemürgt.  ^er  britte  2:eit  mirb  mit  etma#  Kod^enitte  rot 
gefärbt  unb  mit  menig  abgeriebener  3ittonenfd;ate  ober  feinem  ^imt 
gemürgt.  ®er  bierte  Seit  bteibt  mei^  unb  mirb  mit  30  g feingefto^enen 
SDtanbetn,  morunter  hier  ©tüd  bittere  finb,  gemür5t.  ßugteid)  mirb 
bon  12  @iern  ba#  SSei^e  gu  einem  re^t  fteifeu  ©d^aum  gefd^tagen, 
berfetbe  in  hier  Seite  geteitt  unb  ft^uett  biird^  bie  berfd^ieben  ge^ 
färbten  SDtaffen  gezogen,  metd;e  tagenmeife  in  bie  f^orm  gebradjt 
merben. 

Ser  ^ubbing  mu^  2V2  ©tunben  fod^en  unb  mirb  mit  einer  ©d^oum- 
fauce  5ur  Safet  gegeben. 

SDtan  fann  bie  SJtaffe  audt)  in  brei  Seite  teiten  unb  bie  grüne  Fär- 
bung fe^^ten  toffen,  man  ert)ätt  bann  bie  beutfdt)en  färben  unb  nennt 
ben  ißubbing  „Stationatpubbing". 
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15.  i^otittt^ens^ubbing.  gür  12 — 15  ^erfonen  rechnet  man 

125  g Sutter,  250  g feinet  ®/io  I 8 gro^e  @ier,  3 ge- 

häufte S^töffet  burchgeftebten  ^uier,  ba§  Slbgertebene  einer  Zitrone 
ober  eine  gro^e  hnibe  SJtusfatnu^,  250  g gute,  getnofd^ene  unb  mieber 
ongetrodEnete  Korinthen,  200  g alte§  geriebene!  SBei^brot  unb  reichlich 
ein  haibe!  SBeingla!  OoE  3tum  ober  5irraf. 

Etadh  einem  neuen,  gu  em^fehtenben  SSerfahren  beim  3lbrühren  ber 
^ubbingmoffe  über  geuer  toirb,  mährenb  man  bie  SJUtdh  ^oc^en 
bringt,  ba!  SJteht  mit  ber  93utter  ju  ^^eig  gefnetet  unb  biefer  nach 
nach  ftüdcheumeife  hineingetan,  moburdh  \i(i)  ba!  S!Jteht  böttig  auftöft 
unb  fich  äu  einer  ganj  feinen  SJZaffe  bilbet,  melche  man  fo  lange  rührt, 
bi!  fie  fidh  gänjtich  öom  2:ohfe  löft.  ^ft  biefetbe  ettna!  abgefühlt,  fo 
toerben  aEgemadh  ®ibotter,  ^ucEer,  (SJemürj,  Korinthen  unb  SBeiprot 
hinjugerührt,  bann  mirb  ber  fefte  ©imei^fchaum  mit  bem  S^urn  leicht 
burchgemifdht,  bie  Sbtaffe  fofort  in  bie  borher  gugeridhtete  f^orm  gefüttt 
unb  gut  berfdhioffen  2V2 — 3 ©tunben  gefocht.  @!  mirb  eine  (Sdhaum- 
fauce,  auch  iDbftfauce  bagu  gegeben. 

16.  2öei§cr  Sogo=^ubbiug.  200  g gereinigter  ©ago,  mit  äJtitdh 
gar  unb  bicf  gefocht,  10  (Sier,  125  g Sutter,  125  g ^ncfer,  ßimt  unb 
©chate  einer  Zitrone,  50  g geftohener  ^tbi^bad,  eine  Söffe  gute  füfee 
©ahne.  Sßirb  mie  9tei!-^ubbing  5ubereitet  unb  gefocht;  aud)  biefetbe 
©ouce.  ©tott  mit  meinem  ouch  mit  braunem  ©ogo,  ber  in 
3ftotmein,  h^f^  SBaffer,  nicht  in  SJtitch  gor  gefocht  mirb,  gu  bereiten, 
unb  at!bonn  mit  einer  ©choumfauce  5U  reichen.  — f^ür  12  ^erfonen. 

17.  fportugicfifthcr  f|$ubbing.  gür  14 — 16  ^erfonen  bebarf  e! 
an  3utaten:  750  g alte!  SBeihbrot,  70  g S3utter,  70  g fteingerührte! 
Dchfenmorf,  in  ©rmongetung  be!fetben  125  g $8utter,  10  @ier,  100  g 
burchgefiebten^uder,  100  g au!gefernte  9^ofineu,  ebenfobiet  gemafdjene 
Korinthen,  obgeriebene  ©chate  unb  ©oft  einer  ^it^one,  etma!  @at§ 
unb  ein  SBeingta!  Slum. 

Sa!  SSei^brot  mirb  bünn  obgefchött,  in  SJlitch  etma!  gemeicht  unb 
ou!gebrücft,  mit  3Jlarf  ober  S3utter  ouf  bem  f^^uer  abgerührt,  H!  e! 
fich  bom  Sohfe  töft.  Slachbem  e!  ou!gebamhft,  rührt  man  ©ibotter, 
3ucfer,  ©oft  unb  ©chate  einer  ^ü^one,  Slofineu  unb  Korinthen  nad) 
unb  nach  h^bgu;  bonn  mirb  (fiehe  97r.  1)  ber  fteife  ©choum  bon  acht 
Simeih  mit  bem  Slum  teicht  burch  bie  SJloffe  ge5ogen  unb  biefe  fogtei^ 
in  ber  jugerichteten  fjorm  ouf!  geuer  gebracht. 

SJlan  focht  biefen  ^ubbing  ^mei  ©tunben  unb  gibt  eine  ©choum- 
foucc  boju. 
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18.  ©d§autn=>$ttbbing  mit  SJtafroncn.  9Jtan  nimmt  für  12 
^erfonen  170  g frifd^e  Öutter,  170  g feinfte^  10  @ier,  130  g 
geriebenen  Bucfer,  abgeriebene  ©d^ate  einer  ^it^^one,  V»  I SD7Uc^,  etn>a§ 
©olg  unb  10 — 12  bittere  SJtafronen. 

SSutter  unb  3)7itc^  merben  gnm  ^oc^en  gebracht  unb  mit  bem  3Jte^t, 
melc^eg  unter  ftetem  SRü^ren  langfam  l^ineingeftreut  mirb,  fo  tauge 
gefoc^t,  big  bie  907offe  fic^  bom  Sopfe  töft.  97ad^bem  fie  abgefü^tt  ift, 
merben  bie  ©ibotter,  ^bcfer  unb  ^^mienfc^ate  tangfam  unter  ftarfem 
gteid^mö^igen  3flü^ren  ^iu5ugegeben  unb  bann  ber  fteife  ($imei§fc^aum 
leicht  burd^gemifc^t.  SDorauf  mirb  bie  ^ätfte  ber  HJtaffe  in  bie 
mit  Sutter  gut  auggeftrid^ene  unb  mit  ^üJiebad  forgföttig  beftreute 
f^orm  gefüllt,  mit  ben  SJtafronen  betegt  unb  biefe  mit  ber  anberen 
^ätfte  ber  Sltifc^ung  bebecft. 

2Jtan  tä^t  ben  ^ubbing  5mei  ©tunben  ununterbrod^en  fo(^en  unb 
gibt  eine  ©c^oumfauce  bo5U. 

19.  ©(^mamm=^ubbing.  150  g feineg  3)te^t,  150  g fein- 
gefto^ene  SJtonbetn,  150  g SSutter,  150  g 3iicfer,  9 (gier,  ^ SJJitc^, 
eine  ^rife  ©atg  unb  bie  abgeriebene  ©d^ate  einer 

®er  ^ubbing  mirb  mie  ^r.  18  gubereitet,  unb  mit  einer  ©d^oum- 
fauce  gegeben. 

20.  ^ubbhtg  tJOtt  ^abeunubeliu  gür  14 — 16  ^erfonen  bebarf 

man  ftarf  Va  I 307itd^,  130  g S3utter,  130  g 250  g gaben- 

SJtaffaroni,  abgeriebene  ©c^ate  einer  falben  ^iti^one,  70  g gefto^ene 
SJtanbetn,  morunter  6 ©tüi  bittere  finb,  gmei  907efferfi)i^en  SJtugfat- 
btüte,  eine  SRefferfpi^e  ©atg,  12  @ier. 

SJtitd^,  ^ötfte  ber  SSutter  merben  gum  ^oc^en  ge- 

brad^t,  bie  gerbrü(ften  gaben-äRaffaroni  ^ineingegeben  unb  gerüt)rt, 
big  bie  3Raffe  fteif  ift  unb  fid^  üom  tjo^fe  abtöft.  ®onn  mirb  bie 
übrige  SSutter  gu  ©a^ne  gerieben,  ^ingugerü^rt : äJianbetn,  (gemürg, 
(Sibotter,  bie  etmag  abgefü^tte  SJiaffe  unb  bann  ber  fteife  (gimei^fd^auin 
teife  burcfigemifc^t. 

SJtan  tä^t  biefen  ^ubbing  2^1 2 ©tunben  fod^en  unb  gibt  eine 
marrne  ©auce  Uon  faurem  ^trfd^-  ober  i^o^annigbeerfaft  ober  SBetn- 
fauce  bagu. 

aitan  nertei^t  biefem  ^ubbing  ein  pbf^eg  Stugfet^en,  menn  man 
einen  2eit  ber  gabennubetn  oor  oöltigem  ^arfod^en  perougnimmt, 
abtropfen  tä^t  unb  in  ©d^matg  augbäeti.  SD7an  füüt  bann  bie  gelben 
unb  braunen  97ubetn  fc^id^tmeife  in  bie  f^orm  unb  ftreut  gmif(^en  jebe 
©c^ic^t  abgebrühte  unb  gut  gereinigte  9tofinen  ohne  ^ernc. 
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21.  25iöluit=^ubbing,  manu  uub  lalt  gegeben,  bei 

10 — 12  ^erjonen:  375  g S3t§fuit  ober  ©cbeibeii  ooii  einem  ^i^hiit»» 
flicken,  10  (£ier,  V2  I frifc^e  @al)ne  ober  SKilc^,  etmag  etmaä 

mit  ^nefer  feingefto^eue  SSanille. 

9Jian  (egt  bo§  33i^fuit  in  eine  ^ugericfjtete  ^orm,  febiägt  bie  gongen 
(Sier,  gibt  SSoniüe  unb  Sof^ne  ^ingn  nnb  giejit  eg  borüber.  5£)er  ^ub»- 
bing  mirb  2 ©tnnben  gefod^t,  bie  gorm  geöffnet  unb  an  einem  gugfreien 
Drte  auf  eine  marine  @cf)üffet  geftürgt.  (Soll  er  fott  gegeben  merben, 
fo  tn^t  man  it)n  in  ber  big  bie  §i^e  grö^tenteitg  oerbampft  ift, 

meit  er  bann  meniger  gufommenfinü.  §iergu  ift  eine  Sctjaumfauce  am 
meiften  gu  emfifebfen. 

22.  Dufel  iomg  fjSubbing  (biüig  unb  gut),  ^u  einer  Schate 
rüf)rt  man  250  g Tlttjl  mit  250  g Siruf)  on,  gibt  125  g mit  etmag 
SQ?et)t  feinge^adteg  fRinbgnierenfett,  60  g geflogenen  linder,  1 S:ee= 
löffet  ^^ngmer,  1 2:eetüffet  B^mt,  menig  ^Jieden  unb  äJhigfatbtüte,  1 
2:eetöffet  S3adpulüer  unb  etmag  Sotg  boguunb  fdjtögt  barauf  eine  mittet»' 
gro^e  t£affe  S3uttermit(^  mit  2 @iern,  mifd)t  fie  in  ben  tlteig  unb  gibt 
biefen  in  eine  butterbeftridiene  gorm,  nm  ben  fpubbing  2 Stunben  gu 
foc^eu.  (Sine  mei§e  Sc^aumfauce  reicht  man  baneben. 

23.  Sd)üfoIobcn=^jj$ubbing,  nmrut  unb  falt  gu  geben,  gür 
10—12  ^erfonen  nimmt  mon  75  g S3utter,  250  g burdigefiebten 
3uder,  10  (Sier,  250  g geriebene  ober  feingefto^ene  SJianbetn,  200  g 
geriebene  unb  burc^gefiebte  Sdiofotabe,  60  g mei^e  Semmelfrumen, 
etmag  mit  ^uder  feingefto^ene  ^ßanitle  ober  ^imt,  fomie  eine  ^rife  Satg. 

®ie  Butter  mirb  gn  Satjue  gerieben,  nad)  unb  nad;  merben 
(Sibotter,  SJianbetn,  Si^ofotobe,  Semmetfrumen  unb  S3anitle  f)ingu«> 
gefügt,  Stunbe  ftorf  gerütjrt,  bag  gu  Sdjaum  gefdjtageiie  @imei§ 
teidjt  burdigemifc^t  unb  ber  f^ubbing  eine  Stunbe  bei  mittetmö^iger 
§i^e  gebaden.  SGSünfe^t  man  it)u  fatt  gu  geben,  fo  mirb  er  gmei 
(Stunben  gefodit  unb  eine  Sßanidefouce  bagu  gereid)t. 

24.  JöcrUncr  fßubbiug  mit  ^rüdjtcn.  äJian  bödt  aiig  gutem 
©ierfuc^enteig  fünf  bünne  ^^^fannfui^en.  ^ngmifdien  oerrüt^rt  man 
200  g 3Jiet)t  mit  ®/io  l 3iat)m,  töanilleguder,  Satg  unb  100  g $8ntter 
gu  einem  tJeig,  ber  fic^  oon  bem  ^odjtopf  togtöft,  oermifc^t  if)n  mit 
4 gangen  (Siern  unb  4 ©ibottern  nnb  giet)t  ben  @imei^fd;nee  oon 
4 ßimei^  burd^  bie  SJiaffe.  fRun  ftreic^t  man  eine  gtatte  Stürgform 
mit  SButter  aug,  belegt  fie  am  33oben  mit  gebutterter  ^aüierfdjeibe  nnb 
betegt  ben  33oben  in  gefc^modöoller  SBeife  mit  abgetropften  eingemad)ten 
Srüd^ten  Oerfdjiebenfter  5trt.  Über  bie  f^-rüdjte  mirb  ber  üierte  Seit 
ber  ©iermoffe  geftridjen,  ein  ^fanidndjen,  ber  no(^  ber  gönn  guredjt 
gefc^nitten,  mirb  übergebedt  unb  bieg  nod)  oiermnt  miebertjott,  mobei 
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brei  ^fannfui^en  ben  ©d)Iu^  bitben.  fod^t  ben  ^ubbing  1^/2 

©tunbe,  ftüi'5t  iinb  gibt  it;n  mit  Stbrifofenjauce  gu  3:ifc^. 

25.  Söarmer  23auittes^ubbing.  Zutaten  für  10 — 12  ^er= 
fonen:  625  g atte§  SSeiprot,  mobon  bie  Trufte  entfernt,  ®/io  I frif(^e 
©atjne  ober  SJätd^,  125  g ^^utter,  170  g feingefto^ene  SJlanbetn, 
170  g burdigefiebten  B^der,  etma§  ©al^,  10  @ier  unb  etma§  mit 
3uder  feingeftofeene  ^ßanilte. 

253eiprot  mirb  in  ber  falten  ©at)ne  eingemeid^t  unb  fein 
gerieben,  bie  S3ntter  gu  ©a!^ne  gerührt,  nad^  unb  nad^  ©ibotter, 
SJtanbeln,  3bdfer  unb  SSanifte  ^ingngegeben,  bie  SJtaffe  ©tunbe 
gerührt  unb  at^bann  ba§  §u  fteifem  ©d^aum  gefd^tagene  ©imei^  burd)=* 
gemifd[;t. 

9Jtan  tä^t  ben  ^ubbing  2 — 2 Vs  ©tunben  fodtien  unb  gibt  eine 
©c^aumfauce  ba§u. 

26.  3it*ici*öd=f|5ubbitig.  gür  10 — 12i|5erfDnen:  350g 

mit  frifdfier  ^Butter  beftridfien,  1 1 3JliI(^,  9 — 10  @ier,  125  g ^orintt)en 
unb  125  g 9tofinen,  beibe  gut  gemnfi^en,  letztere  au§gefernt,  125  g 
ge^cfte  9}Zanbetn,  gmei  gehäufte  (g^töffet  3uder  unb  bie  bünn  abge- 
fd^nittene  unb  feingef)adte  @d)ate  einer  l^atben  3drone. 

®ie  gut  öorgeric^tete  ^orm  mirb  einige  ©tunben  bor  bem  ^oc^en 
be§  fßubbingg  mit  einer  Sage  3ü)iebad  belegt,  mobei  man  bie  Süden 
mit  3ü3iebadbrödd^en  au^füUt.  S)ann  gerftopft  man  bie  gangen  @ier, 
gibt  SJtitd^  unb  ben  ^uder  l^ingu,  ftreut  bon  bem  oben  S3emerften  einen 
Steil  über  ben  ^miebad  unb  fätjrt  fo  fort,  bi§  eine  3ü^mbadtage  ben 
©d;tu^  bitbet.  Stanad^  mirb  bei  ftarfen  3ü^ifd;enbaufen  bie  ©iermitd^ 
taffenmeiS  gteid^mä^ig  unb  tangfom  barüber  berteitt,  bamit  fie  bie 
9Jtoffe  altgemac^  burc^giet)e  unb  bie  oberfte  Sage  gleich  ber  unterften 
bur(^meid^t  merbe.  StRan  tö^t  ben  ^ubbing  2 — 2 Vs  ©tunben  focf)en 
unb  ferbiert  i^n  mit  einer  guten  ©cfmunt'-,  9totmein=’  ober  f^rudtitfauce; 
festere  aber  mnb  gebunben  fein,  unb  ber  ©aft  barf  nidt)t  gu  fefjr  ge- 
fpart  merben.  SSeränbern  lö^t  fid^  im  ©ommer  biefer  ^ubbing,  menn 
man  it)n  ftatt  ber  3ftofinen  tagenmeife  mit  eingeguderten  ;^of)anni§- 
beeren  ober  ouSgefteinten  ©auerfirfd^en  burd^ftreut  unb  ein  (£i 
meniger  nimmt.  @r  mirb  bann  of)ne  ©auce  gereid^t. 

27.  5lrtrtoffct=^4^ubbing.  Zutaten  bei  14 — 16  ^erfonen:  115  g 
S3utter,  200  g burd^gefiebter  3bder,  30  g fü^e  unb  8 ©tüd  bittere 
feingefto^ene  SRanbetn,  ^dronenfc^ate,  3^mt,  etma§  ©atg,  12  ©ibotter, 
750  g geriebene  ^''artoffetn  unb  125  g atte§  geriebene^  SBei^brot. 

SDie  ^'artoffetn,  metd^e  fef)r  gut  unb  met)tig  fein  müffen,  merben 
am  Stage  bort)er  reidjtidt)  fiatbgar  gefocf)t,  abgegogen,  anberen  3;age§ 
gerieben  unb  ba§,  ma§  hinter  bie  9teibe  fällt,  gemogen.  Stie  93utter 
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roirb  gu  @a^ne  gerieben,  bann  tnerben  ^ucfer,  3)Janbetn, 
fd)a(e,  Binit  unb  nad)  unb  nac^  bie  ©ibotter  t)inäugerid)rt,  foUjie  auc^ 
bie  Kartoffeln.  9hd)bem  bie  Sdiaffe  eine  gute  SSeile  gerütjrt,  toirb  ba§ 
SSeiprot  unb  banac^  ber  fefte  ©d)aum  ber  (gier  burc^gemifd)t. 

Sbtan  lä^t  ben  ^ubbing  iV^Stunbe  baden  ober  reid)üc^  2 @tunben 
fodien  unb  reicht  eine  ©djauin«',  9ium=  ober  grudjtfauce  ba^u. 

SJJan  fann  bie  33utter  gan^  ober  guin  größten  ieil  festen  taffen,  too- 
burc^  ber  ^ubbing  teidjter  toirb;  einige  @ier  finb  bann  niet)r  50  net}men. 

28*  Knrtoffet='.|$ubbhig  ju  ©t^mor*  unb  ©nuerbrnteu.  3Jtan 
fod)t  1 Siter  gefc^ätte  Kartoffeln  in  ©otgloaffer  gar,  gie^t  fie  troden 
ab  unb  pre§t  fie  burc|  eine  Kartoffelreibe.  ®ie  erhaltene  Kartoffetmaffe 
Oerniifc^t  man  mit  60  g S5utter,  4 (gigetb,  ettoaä  feinem  Pfeffer  nnb 
3Jtu§fatnu^  unb  5iet}t  ben  fteifen  ©c^nee  ber  ©itoei^  burd|.  9Jtan  füllt 
bie  Sülaffe  in  eine  glatte,  gut  au^geftric^ene  gorm  nnb  ftettt  ben 
^ubbing  offen  in  !oc§enbe§  SSoffer  in  ben  beiden  Dfen.  (Sr  toirb  ettoa 
eine  ©tunbe  gebaden,  bi§  er  gotbbraun  ift,  unb  bann  geftürgt. 

29.  feiner  9JZe^t=f|5ubbing  mit  ^efc.  SSei  8 — 9 ^erfonen 
nimmt  man  700  g feineg  3Jtet)t,  200  g Korinttien,  200  g auggpfernte 
fRofinen,  200  g S3ntter,  50  g trodene  §efe,  6 — 10  @ier,  V2  ^ t^ou»“ 
toarme  9Ritc^,  125  g .Suder,  ©c|ate  einer  ^it^'one,  ^/2  9Jlugfalnu^. 

9lad)bem  bie  $8utter  toeid^  gerütjrt,  toerben  nadj  unb  nad;  bie 
ganzen  @ier,  abtoed)fetnbfD7ef)t  unb  9JUtc^  unb  bag  übrige  tjinjugerütjrt, 
gutebt  toirb  bie  mit  ettoag  9Jtit(^  äerrüt)rte  ^efe  burc^gemifebt,  bie 
9Jtaffe  mit  einem  flachen  ^ot^ernen  Söffet  tüdjtig  gefi^tagen,  fo  ba^  fie 
Stafen  toirft,  in  bie  5ugerid)tete  gorm  gegeben,  in  taiiloarmeg  SBaffer 
geftellt  unb  2^2  ©tunben  gefod)t.  SBirb  bag  (gitoei^  gu  ©(^nee  ge«» 
fdjtagen,  fo  Oerfeinert  bag  ben  'tßnbbing. 

@g  fann  eine  Ütumfauce  ober  f^ruc^tfauce  bagn  gegeben  toerben ; 
and)  toirb  biefer  ^ubbing  o^ne  ©auce  gu  S3roten  unb  gefoc^tem  Dbft 
angeriditet. 

SSereinfod^en  tä^t  fid)  ber  ^ubbing,  toenn  man  nur  100g93utter, 
250  g Korinttien  unb  9iofinen  äufammen,  4 (gier  unb  met)r  SiRitd) 
nimmt,  bamit  bie  Seigmaffe  bie  ridjtige  ^efd;affent)eit  ert)ätt. 
fotc^em  ^ubbing  gibt  man  ftatt  ©auce  gefodjteg  Dbft. 

30.  9)tct)t=  unb  Söciprot»f|$ubbiug  gu  getorl)tcui  Dbft,  oor= 
jügtid)  511  Sirncu  ober  frifdjeu  3‘iJctfd)cu.  Knapp  V2  I 3)tiP, 
100  g ©utter,  230  g guteg  9Dtet)t,  8 (gier,  V2  Si'eetöffet  SOhigfatbtüte, 
200  g atteg  geriebeneg  SBeiprot,  2 (gfstöffet  3uder,  ^'2  (gtag  9tum. 

2)ie|)ätfte  ber$8utter  toirb  gefdjinotgen,  SD7et)t  mitSOtitd)  angerüt)rt, 
bingugegeben  unb  fo  tange  gerütjrt,  big  fiep  bie  SJiaffe  Oom  Stopfe  töft. 
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9?ad[jbent  bie  ftärfj'te  berbompft  ift,  tuirb  bo§  2(6gerül)rte  mit  ben 
(Sibottern,  ber  3)hiefatMüte  imb  bem  ^ucfer  tüd^tig  gefc^tagen,  bann 
ba§  SBei^brot  burdjgerüljrt,  banoc^  ber  fteife  (£ierjd)aum  unb  5ule^t 
ber  9^um  eben  burci^gcmifdjt. 

®er  ^ubbing  ibirb  2^2  ©tunben  gefoc^t  unb  gibt  mit  gefod^tem 
Dbft  ein  fättigenbeS  ©erid^t  für  ettua  8 ^erfonen. 

31.  6d)mar5brot=f|3ubbing.  Zutaten  für  10 — 12  ißerfonen: 
170  g 95ntter,  170  g B^der,  8 (£ier,  etma§  Steifen,  3ibtt,  ^arbamom, 
^itronenfc^ate,  ©atg,  125  g ^orint^en,  230  g dte§  geriebene^  unb 
burd)gefiebte§  ©d^lnor^brot. 

S)ie  33utter  mirb  gn  ©atjne  gerieben,  (^emürge,  ©ibotter,  ^orintljen 
unb  ba§  ©djinargbrot  ^^ingngerütjrt,  gute^t  ber  fteife  ©d^anm  ber  @ier 
burd)gemifd}t,  fotbie  and)  ^'2  3tum. 

®iefer  ^ubbing  mirb  2^2  ©tnnben  gefod)tnnb  eine  ©d^aiirn*  ober 
üiottbeinfance  bagu  gegeben. 

32.  ©d)margbrot=^45ubbing  mit  SDZaubeln.  S3ei  10 — 12  ^er- 
fonen  bebarf  man  250  g atte§  geriebene^  unb  burdigefiebte§  ©ditoarg^ 
brot,  125  g SSutter,  ein  S^Dtibein,  10  @icr,  250  g burd)gefiebten 
3nder,  125  g geriebene  9Jianbe(n,  einen  Teelöffel  boK  3^bit,  ab«' 
geriebene  ©d)ate  einer  tjotben  Zitrone  unb  gtbeiS!Jiefferfbi|en  gerftofsene 
^'arbamom^Si'örner,  fotoie  etmo§  ©atg. 

®a§  ©c^margbrot  mirb  mit  ber  S3utter  über  ^-euer  eine  Söeite  ge» 
rüt)rt,  bann  ber  Sßein  bagn  gegeben,  ©obatb  e§  etma§  abgetüt)tt,  fügt 
man  ba§  übrige  nad^  nnb  nad^  unter  ftarfem  S^ü^ren  !^ingu  unb  mifdt)t 
ben  fteifen  ©(^aum,  mie  immer,  gnte^t  bnrd)  bie  SJtaffe.  — 90^an  foc^t 
ben  ^ubbing  2 — 2V2  ©tnnben  nnb  gibt  eine  S^otmeinfauce  bagu. 

33.  fpriugrcgcutcu='!|3ubbittg.  gür  12 — 15  i|3erfonen  red^net  man 
125  g auSgefernte  3iofinen,  125  g ^orint^en,  125  g feingefd^nittene 
SJianbetn,  170  g ^uder,  14  @ier,  V2 1 SDritd^,  570  g gtnei  S^age  alte§ 
3JiiId)brDt,  o^ne  S^inbe  gemogen. 

^a§  S3rot  mirb  in  ©d)eiben  gefd)nitten,  in  S3ntter  getb  gebraten 
nnb  in  SBürfet  gebrod^en.  SOZitd^,  ^uder  nnb  @ier  nebft  ^dronenfc^ate 
merben  gufammen  gefdfitagen;  ba§  übrige  mirb  tagenmeife  in  bie  gu» 
gerichtete  gorm  gelegt  unb  mie  .Sü^iebadpubbing  (f.  ?ir.  26)  mit  ber 
©iermitdh  übergoffen. 

9[Ran  lö^t  ben  ijSubbing  2 — 2^2  ©tnnben  fod^en  unb  gibt  eine 
^irnbeer»  ober  ;3ot)anni§beerfauce  bagu. 

34.  ©cmmcl^'ipnbbing.  ^idaten:  250  g gu  ©dhanm  gerührte 
S3ntter,  12  ©ibotter,  125  g ^iider,  250  g an§gefernte  Sfiofinen, 
125  g Korinthen,  125  g geriebene  SJianbetn,  125  g 

fo  biet  fanbierte  Drangenfchate,  V2  kg  fein  geriebene^  SSei^brot,  bon 
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bem  §uüor  bie  braune  9iinbe  abgerieben  ift,  ^ ober  fü^er 

S^a’^nt  unb  ein  SßeingtaS  9ium. 

97ac^beni  bie  93ntter  mit  bem  Bucfer  unb  ben  12  ©ibottern  gut 
gerührt  ift,  oerbinbet  man  ba§  Söeiprot  unb  bie  9Jtit(^  bamit,  fügt 
nac^  unb  nac^  bie  grüd^te  tjinsn,  rüt)rt  ba§  gu  @a^ne  gef(^tagene  (Si-» 
meiB  mit  burc^,  autelt  ba§  ®Ia§  97um  unb  lä^t  ben  ^ubbing  in  ber 
gut  üorgericf)teten  f^orm  2 ©tunben  unauft)örlicf)  fotzen.  97ac^bem  er 
bann  auSgeftürat  ift,  fann  man  it)n  mie  ^Ium|3ubbing  mit  9ium  be- 
gießen, biefen  anaünben  unb  fotgenbe  ©auce  baau  reichen:  4 ganae 
@ier,  2 Teelöffel  feinet  907et)t,  etma§  ^itronenfcßate  unb  ganaer  3imt, 
2 große  @Ia§  SBeißtoein,  200  g ouf  bem 

f^euer  gut  gefd^tagen,  big  eg  gar  unb  bicftid^  ift. 

35.  Dbft=fPubbiug.  S07an  nimmt  für  10  big  12  ^erfonen: 
1050  g 2 ^5:age  alteg  SBeißbrot,  ^/lo  I SJJit^,  125  g Sutter,  10  @ier, 
je  nacßbem  bag  Dbft  oiet  ober  ioeniger  ©äure  ßat  200  g big  250  g 
geriebener»3udter,  Bit’^onenfcßate  unb  Qud^  nacß  ©efoUen  125  g 
^orintßen. 

S)ag  SBeißbrot  mirb  bünn  abgefdt)ätt,  in  fteine  ©tüdte  gebrod^en, 
mit  ber  9D7itcf)  unb  Sutter  fo  lange  über  f^euer  gerüßrt,  big  eg  fid^  Oom 
2:oßfe  töft,  unb  aunt  9lbbamßfen  ßingeftettt.  ^5)ann  rüßrt  man  obige 
2:eite  — ben  fteifen  ©imeißfcßanm  auteßt  — ßinau,  gibt  bie  9JJaffe 
abmecßfetnb  lagenmeife  mit  in  ©d^eiben  gefd^nittenen  fauren  ^pfetn 
ober  mit  ^irfcßen  in  bie  f^orm  unb  foi^t  ben  ^ubbing  2 ©tunben. 
S)erfetbe  fann  oßne  ©auce  mit  ßuder  gegeben  merben. 

Sin  feßr  einfacher  treßücßer  Stßfelpubbing  entfteßt,  toenn  man 
eine  oorgericßtete  gorm  aur  ^älfte  mit  ^pf elf d) eiben  füdt,  bie  oorßer 
mit  9tum  unb  ßuder  einige  ©tunben  mariniert  mürben  unb  eine  gute 
Sierfucßenmaffe,  au  Simeiß  au  ©ißaum  gefcßtagen  mürbe, 

barüber  gießt,  baß  bie  ^pfet  bamit  bebecft  unb  bie  f^orm  4 gefüllt  ift. 
®er  ^ubbing  mirb  im  SBafferbabe  im  Ofen  1 ©tunbe  gebaden. 

36.  2öeintrauben=f|Bubbing.  125  g 93utter,  8 Sier,  125  g 
feingeftoßene  SQ^anbeln,  250  g burcßgefiebter  3uder,  3imt,  audp  nacß 
belieben  etmag  3tt^mienf(ßale,  375  g abgeftßötteg  SÖSeißbrot,  ein 
©uppenteUer  ooll  abgepßüdter  39eeren. 

HJlan  rüßrt  bie  SSutter  au  ©aßne,  gibt  Sibotter,  3uder,  Semüra, 
bag  SBeißbrot  baau  unb  mifdpt,  nadjbem  bie  307affe  ftarf  gerüßrt  ift, 
bie  93eeren  nebft  bem  Simeißfd^aurn  burcß. 

37.  97ctfar=^ubbing.  f^ür  12  ^erfonen  nimmt  man  1 ©ellerie- 
fnoüe,  6 große  S07ößren,  200  g SSutter,  ebenfoüiet  3udfer,  12  Sier, 
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250  g gereinigte  ^orint^en,  375  g SSeiprot,  15  g geriebene  9D7an- 
beln,  ©aft  einer  gangen,  ©c^ale  einer  ^afben  ^ü^^one,  jomie  eünaS  @atg. 

®ie  ge|)u^ten  unb  gefc^ätten  SJtö^ren  unb  bie  ©eUeriefnoIIe  fod^t 
man  in  fiebenbem  SBaffer  ^atbmeic^  unb  reibt  beibeä  fein.  ®ann 
rü^rt  man  bie  S3utter  gu  @^aum,  fügt  allmät)lic^  bie  ©ibotter,  3ucfer, 
307anbeln,  ^orintt)en,  ba§  Geriebene  fomie  ba§  eingemeid^te,  bor^er 
fctjon  gu  S3rei  berrüt)rte  SSei^brot,  ba§  ®emürg  unb  @alg  ^ingu,  unb  öer- 
mifctit  aÜeg  mit  bem  ©imei^fc^nee  ber  @ier.  3Jtan  füllt  bie  äRaffe  in  bie 
gorm,  foc^t  fie  1^/2  ©tunben  im  SBafferbabe,  unb  reicht  ben  ebenfo 
l^übfd^  gefärbten  mie  mot)If(^me(ienben  ^ubbing  mit  9lum  ober  SBeinfauce. 

38*  ^ubbing.  gür  10  ^erfonen  reibt  man  ben  inneren 

meinen  ^ern  einer  großen  ^ofo§nu§  auf  bem  9teibeifen,  foc^t  ba§  Ge- 
riebene in  V4  Z SJiifc^  unb  lä^t  bie  9JUt(^  abfü^ten.  i^ngtoifc^en  rü^rt 
man  150  g S3utter  gu  ©c^aum,  fügt  125  g 6 Gibotter,  bie 

^ofo§nu^miI(^  unb  100  g geriebene^  S3i^fuit,  fomie  menig  i^ngmer 
unb  eine  ^ife  ©alg  l^ingu.  9)Zon  füHt  bie  SJiaffe  in  eine  ^ubbingform, 
bie  man,  mill  man  ben  ^ubbing  fe^r  fein  l^aben,  guüor  mit  93tötter- 
ober  ^utterteig  au^füttert,  fod^t  fie  1^/j  ©tunbe  ober  nod^  beffer  bäcft 
fie  im  Dfen  fnoüü  1 ©tunbe,  ftürgt  ben  ^ubbing  unb  gibt  il^n  mit 
einer  fräjiigen  Siotmeinfauce  gu  2:ifc^. 

39.  ^ciucr  StuanaS^fßubbittg.  SSafferbabe  rü^rt  man 
8 Gigetb,  125  g Sutter,  ebenfoüiet  geriebene  fü^e  SDtanbeln,  125  g 
gang  fein  gefd^nittenc  2lnana§  unb  4 Söffet  5tnanagfaft  gu  biöer  2Jlaffe, 
töfet  fie  erfatten  unb  gie^t  bann  ben  fteifen  Gimei^f;^nee  unter  bie 
SKaffe.  ;^n*üot gerichteter  fjorm  mirb  ber  ^ubbing  45  3)tinuten  ge- 
locht, bann  geftürgt  unb  mit  einer  SBeinfauce  ferüiert. 

40.  Gngltfthcr  marmcr  gtcifdh'^ubbing.  937an  nimmt  1 kg 
fchiereö  Slinbfleifch,  fchabt  e§  üon  ben  ©ebnen  unb  hactt  e§  mit  einet 
Reinen  3k)iebet  gang  fein.  ®ann  reibt  man  125  g Butter  gu  ©ahne, 
rührt  nach  unb  nach  hmgu  8 gange  Gier,  einige  Söffet  faure  ©ahne, 
^itronenfchate,  etma§  ^ßfeffer  unb  Stietfenüfeffer,  einen  mögtichft  frifchen, 
gereinigten,  gang  fein  gehacften  |)ering,  100  g nicht  frifche§  SSeiproi 
ohne  9Unbe,  in  tattern  SSaffer  etma§  gemeicht  unb  au^gebrücft,  fein  ge- 
hacfte  GhamptgnonS  unb  SRordhetn  unb  ba§  nötige  ©atg.  2)iefe  gut 
gemengte  SJtaffe  mirb  in  einer  mohtgugeriihtetengorm  2 ©tunben  ununter- 
brochen gelocht.  Gö  fann  eine  ^ebö-  ober  3D7orchetfauce  bagu  gegeben 
merben;  bei  te^terer  bteiben  at^bann  bie  EJtordhetn  im  ^ubbing  meg. 

41.  fßubbing  bon  fattem  Kalbsbraten,  am  beftcn  marm, 
both  auch  fatt  gu  geben,  ^ür  10 — 12  ^erfonen  finb  erforbertidh : 
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875  g üon  ipmit  uub  ©e^nen  befreiter  ^'a(b»6raten  üon  gang  frifc^em 
(^efdf)macf,  fet)r  fein  geljait,  8 @ter,  170  g 33utter,  70  g 2 Stage  atte§ 
abgefcfjälte§  imb  geriebene^  SD^ildfbrot,  ^/2  Dbertaffe  fü^e  ©at)ne, 
6 fteiuget}a(fte  ©c^atotten,  ©atg  unb  ettna§  9)7u§fatmib. 

®ie  ©djatotten  raerben  in  30  g ber  beraerften  Jöutter  gefd;n)i|t, 
bann  2 (gier  mit  2 ß^töffet  SSaffer  gerftopft,  Ijingngegeben  unb  au§  biefen 
Untaten  ein  meidjeö  9flüt)rei  gemacht.  St>anac|  reibt  man  bie  übrige  33utter 
gu  ©al)ne,  gibt  nai^  unb  nad;  6 ©ibotte'i*  I}ingu  nnb  rül)rt  e§  eine  Söeite 
ftarf,  mouad)  9tütjrei,  Sbiildibrot,  ©at)ne,  SD7u§fatbtüte,  ^'atbicbrateu, 
ba§  nötige  ©atg  unter  ftetem  Umrütjren  t)ingugefügt  unb  enbtid)  ba§ 
gu  fteifem  ©d;aum  gefdjtagene  (gimei^  burc^gemifc^t  mirb.  St)er  ^iibbing 
mirb  in  einer  gut  öorgeridjteteu  gorm  1^/2  ©tunbe  gefod^t  uub  mit  einer 
©f)ambignon=»,  ^reb§==,  Stomateu=  ober  ^raftfauce  |ei^  gur  Stafel  gegeben. 
St'att  mirb  berfelbe  mit  einer  ©auce  gereicht  bie  üon  einigen  Ijartgefod^teu, 
feingeriebeueu  (gibottern,  reii^tic^  feinem  Öt,  SBeiueffig,  kapern, 
etma§  ©enf,  4 Stropfen  StRaggimürge  unb  ipfeffer  gut  gerütjrt  mirb. 

42.  S^reb§='!pubbing.  ßuioifn  für  12 — 14  ^.perfonen:  700  g 

gute»,  2 ^t:age  atte§  SBeiprot,  Vs  ^ frifc^e  SO^itc^,  100  g ^rebSbutter, 
10  frifdje  @ier,  125  g burd;gefiebter  Ib  g gefto^ene  bittere 

3}^anbetu  ober  bie  ©djole  einer  .ßitrone,  etma§  ©atg,  230  g feinge=> 
tjadteg  97ierenfett  unb  18  ©tüd  fteiugefd^nittene  ^reb§fd)mänge. 

®on  bem  2Bei§brot  mirb  bie  braune  Slrufte  bünn  abgefdinitten,  bie 
Si^rume  in  ber  SD7itdi  ermei(^t  unb  göngtid)  gerbrüdt,  barmif  bie  ^rebg=> 
butter  meid)  gerieben.  Staun  rüt)rt  man  nad)  unb  nad)  (gibotter,  ßu^er 
unb  SJtanbetn,  SItierenfett  unb  bie  ^reb»fd)mänge  tjingu,  mifdjt  gutept 
beu  fteifeu  ©cpaum  ber  (gier  burd)  unb  tnptben  ipubbing  2V2  ©tunbeu 
focpeu.  (gg  mirb  eine  ©ance  bon  ©apne  ober  aiütd^  unb  ÄrebSbutter 
bagu  gefodjt  nnb  mit  ©ibottern  obgerüprt. 

43.  SDlac  ^inlci)  'i|5ubbiug.  250  g 9^ei§  fodit  man  breimat  ab, 
überfüttt  itju  bann  mit  Vs  Siter  |)üt)uerbrüt)e,  gibt  gioei  Söffet  S:omateu- 
brei,  eine  patbe  feingeriebeue  ßi^iebet  unb  gmei  Söffet  geriebenen 
^armefaufäfe  tjingu  uub  fod;t  beu  9?ei§  bamit  patbmeidj.  ^tbei  junge 
§üpuer  merben  rop  gertegt,  in  Butter  angebraten  uub  mit  etmaä 
gteifcpejtraftbrüpe  überfüdt  unb  patbmeid)  gebämpft.  greife  ger- 
fjpnittene,  opne  SBoffergntat  gefocpte  Tomaten  fodjt  man  meid;,  ftreicpt 
fie  burcp  ein  ©ieb  unb  bereitet  mit  ^wfop  öon  brauner  SD?ef)tfd;mipe 
einen  biden  Somatenbrei.  9Jian  ftreid;t  eine  Sj^nbbingform  gut  au§, 
füßt  fie  abtoedjfetub  mit  bem  D^ei§,  ber  feine  33rüpe  mepr  pabeu  barf, 
3:omatenbrei  uub  abgetropften  ^üpnerftüdcpeu  unb  fodjt  ben  Spnbbing 
1V2  ©tunben.  Ster  ^nbbing  ioirb  geftnrgt  unb  mit  einer  ©ance  ge= 

®at)ibi§,  iToi^bud^.  24 
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reicf;t,  bie  mau  au§  ber  ipü(juerbrül;e,  ^Jomateiibvü^c,  cüuay 

©atjiie,  3 $rD|3feu  9)Zat]giy  ©:peifenmür5e  uiib  §mei  Söffet  üoH  geviebe=» 
nein  ^^armefanfafe  bereitet  tjot. 

44.  gifdj^^^^ubbiug.  §Iuf  ^/2  kg  f^ifet;  nimmt  man  120  g ge- 
riebene inei^e  ©emmet,  125  g $8ntter,  4 @ier,  4 öbertaffen  üoE  fanre 
©at)ne,  etma»  91tn§fatnu^,  etma§  3Jtn§fatbtute,  get)acfte  ^eterfilie  unb 
©a(§  nad^  (Sefc^maef.  Ser  gifcE)  mu^  gefod^t  nnb  fein  getjadt  merben. 

9Jtan  rüt)rt  bie  $8ntter  511  ©at)ne,  gibt  bann  ba§  ÖJetbe  üon  ben  (Siern, 
ben  gel)acften  f^ife^,  bie  ©emmet  unb  aEe§  anbere  Ijingu,  rü(}rt  e»  tüchtig 
bnrcljeinanber  unb  gibt  bann  ben  fteifen  ©djnee  ber  @ier  ^^ingn.  ©ottte 
bie  Sltaffe  gu  fteif  fein,  fo  fann  man  noc^  etma§  fü^e  tjingufügen. 

Siefer  ^ubbing  mn^  glnei  ©tunben  foci^en.  geljört  eine  Huftern- 
ober  ©arbeEenfauce  bagn;  in  ©rmangetnng  einer  fotdjen  fann  man 
andfj  ein  ©tücE  $8ntter  neljinen,  meit  ber  ^ubbing  etma§  troden  ift. 

45.  Sebcr=^4^ubbing.  9Jlan  nimmt  für  10 — 12  ''^erfonen  eine 
f(^öne  Mb§teber,  150  g ©djlneineftomfett,  2 geriebene  ^i^icbetn, 
60  g ^Butter,  60  g gemeid^te§  SBeiprot,  6 @ier,  100  g ^armefan- 
fäfe,  ©atj,  gemifcf}te§  ©emürg,  fomie  4 ge^adte  Srüffetn. 

Sie  S?alb§teber  tjöntet  man  unb  miegt  fie  mit  bem  ©djlDeinefett 
rec^t  fein  unb  reibt  bie§  atgbann  bnrd)  ein  ©ieb.  Sie  geriebenen 
betn,  fomie  ba^  gemeidjte  anSgebrüdte  SSeijsbrot  bünftet  man  mit 
ben  Srüffetn  in  ber  S3ntter  nnb  üermifc^t  biefen  Srei  mit  ber  burd^- 
getriebenen  Sebermaffe,  fügt  bann  bie  ©ibotter,  ben  ^äfe,  ©alg  unb 
©emürg  tjingu,  unb  mifdjt  aEe§  gut  burdjeinanber. 
ben  fteifen  ©ierfd^nee  burd^bie  Eltaffe  nnb  !od)t  aföbann  ben  ^ubbing 
1V2  ©tnnbe,  um  it)n  fofort  mit  einer  Wafern-,  Srüffet-  ober  ©ar- 
beEenfance  511  Sifd^  51t  geben. 

40.  '.|3ubbing  non  gefod)tcm,  übriggcblicbciicm  Stodfifi^.  gür 

10 — 12  ^erfonen:  250  g gu  ©atjiie  gerütjrte  ^^ntter,  10  @ier,  etma§ 
getjadte  ©djatotten,  EJtn^fatnn^,  ©atg,  250  g geriebene  ©emmet, 
IV4  kg  feingetjadter  ©todfifd^,  bic§  aEc^  mirb  gut  gerüfjrt  unb  in 
einer  mot)t  gnbereiteten  gönn  1 V2  ©tnnbe  gefodf)t. 

EEan  gibt  tjier^u  fotgenbe  ©auce:  (Sinige  feingef^adte  ©djatotten 
merben  mit  einem  ©tüd  33utter  gelb  gefdjloi^t,  mit  etma§  9Jtef)I  üer- 
fe^t,  mit  fodjenber  S3üniEon,  metd;e  rafd^  bon  f^teifdjej;traft  31t  bereiten 
ift,  fein  gerüljrt,  mit  E)tn§fatnnf3,  B^E'bnenfaft  nnb  ©al3  gcmür5t  nnb 
mit  2 ©ibottern  nnb  guter  ©atjue  abgerüt)rt. 

!Bon  ben  mannen  ^ubbingen  finb  feine  $8orfcf)riften  für  S^ranfcu= 
f^jctfcu  b'^ffenb,  ba  fie  it^rer  ©djmerberbaididjfeit  fjatber  niematd^ 
raufen  gereid;t  merben. 


I. 

Qufläufe  und  uerfchiedenartige  Geridite 
uon  niakbaroni  und  Rudeln. 

I.  Zlufläufe. 

!♦  aüflcmctiicu. 

<5öi'm  bcr  gönn  511  ben  Slu[läufeit  luii^  gfeid)' einer 

ipubbingform  beljaiibelt,  qu(^  töte  biefe  mit  Sutter  ou§ge[tricf)en  iiiib 
mit  ^iöiebac!  be[treut  tuerben.  ©ie  faitii  üou  ©teingut  ober  ^or^eKIon 
fein,  (Srmangetuiig  einer  gorm  fann  gnm  5(ni(anf  ond)  eine  ©djüffet, 
metd}e  bie  .pt^e  oertrngt,  genommen  merben. 

SJton  l)at  in  netterer  ^eit  fel}r  t)übid}e  ttnb  bnbei  prafti|d)e  gormett 
an»  iJtidet,  folüie  gönnen  au^  feuerfestem  frnn5ofifcf)em  ißorgedan. 
!öeibe»  taufe  man  nur  ntt§  btirc^ang  gubertäffigen  gabrifen  tinb  ber=« 
meibe  billige  Söare.  33idtge  ift  jebenfaltg  fdjled)t,  teure  fann  gtit  fein. 

mtb  :5a(fcn.  ®ie  ^i^e  barf  tneber  51t  ftarf,  ttod)  gtt  fdjmad^ 
fein,  ttnb  bie  Unterl)il^e,  metdje  febod)  fd)töäd)er  mie  bie  Dbert)it^e  fein 
fott,  nic^t  gang  fef)ten.  $8ei  (Ermangelung  letzterer  tonnen  5iöei  glüljenb 
gemadjte  33ol5en  att§l)elfen,  bie  einmal  erneuert  merben  müfjen.  5Dtan 
ftedt  bie  gönn  am  beften  auf  einen  tleinen  9toft,  inbem  man  fie  bann 
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bret)cn  fami,  ü(jiic  bcn  3(u[laiii  511  beiucgeii.  ©ollte  biejer  öon  oben  §u 
frü^  garbe  befommen,  jo  fann  :nan  bie  ftarfe  burtf;  Überlegen 
üou  ^^a|)ierbogen  abljaften,  jebocl;  nui^  ber  erjtc  Sogen,  faH§  ber 
5(nj(anj  nod^  toeid)  ijt  nnb  aljo  anHeben  toürbe,  mit  Sntter  bejtridien 
merben. 

Die  cS^orm  mit  einer  §erriette  3U  umlegen.  ®er  idnftanf  mirb  nidjt 
nmgejtür^t,  jonbern  in  ber  ©cl^üjfel  ober  gönn,  loorin  er  geboden  ijt, 
anjgetrngen.  Set^tere  loirb,  auf  eine  ^orgedonjdjüjfet  gejtedt,  gn  2:ij(^ 
gebrodjt,  bei  ^ejedjdjaft  Dörfer  mit  einer  feinen  ©erbiette,  in  Sreite 
ber  gönn  gefaltet,  nndegt,  ober  in  einen  5uge^origen  bnrdjbrodjenen 
SJtetadmantel  gefetzt. 

2.  Slnflnnf  bon  bitteren  SDinfronen*  gür  8 ißerfonen  nimmt 
man  ^/lo  I 9tlHtd),  125  g bittere  SOtafronen,  125  g 8 Giier, 

lüO — 130  g ^nder,  beliebiges  feines  0bft  ober  eingemachte  grüchte. 

®tan  focht  in  ber  SJtild)  SJtafronen  nnb  ^toiebaef  fo  lange,  bis 
eine  bicftichß  SJtaffe  entftanben  ift.  ©obalb  biefe  ettoaS  abgefütjlt  ift, 
rührt  man  ©ibotter  nnb  3uder  hl^sn,  foloie  and)  guleht  baS  gn  fteifem 
©djaiim  gefchlagene  SBei^e  ber  @ier.  ®ann  gibt  man  biefe  9Jtaffe  mit 
beliebigem  feinen  Dbft,  tnelcheS  borher  mit  Snder  nnb  3nnt  beftreut 
ift,  ober  and)  mit  eingemachten  grüchten  lagentoeife  in  bie  mit  Sntter 
beftrichene  nnb  mit  geftofsenem  beftrente  gönn  nnb  bädt  ben 

^Inflanf  eine  ©tnnbe. 

SDtan  fann  gnm  5lnflanf  ftatt  ber  3)tild)  and;  Ijöll’  ©ahne,  holb 
guten  9tnm  ober  ^ognaf  nehmen  nnb  nod)  30  g 511  ©chanm  gerührte 
Sntter  5ufügen.  3)ton  lä^t  bie  grüchte  bann  fehlen. 

3*  ©ngo^^tuflnuf.  Untaten  für  10  ißerfonen:  250  g ©ago, 
2J?ild),  6 (Sier,  100  g Siitter,  100  g ^ii^er,  Sit^onenfdjale  na(^  ®e^ 
fchmad,  70  g feingefto^ene  SJtanbeln,  mornnter  6 ©tüd  bittere  fein 
fonnen. 

2)er  ©ago  mirb  abgebrüht,  in  1 l SOtildj  gar  nnb  fo  fteif  gelocht, 
ba^  er  fich  bom  S^opfe  abloft.  ®ann  rüljrt  man  Sntter  gn  ©aljite,  gibt 
nach  nnb  nad)  föibotter,  ^bder,  ^H^’bnenfdjale,  SOtanbeln,  ben  etmaS 
abgefühlten  ©ago  nnb  5idept  boS  511  ©chanm  gefdjlagene  SBei^e  hingu. 

9Jian  fann  auch  ^^t^mnen  nnb  SOZanbeln  meglaffen  nnb  bem  Slnf“» 
lauf  einen  05efd)inad  bon  Sanille  geben,  bie  mit  ^uder  gefto^en  mirb. 
SEJtan  lü^t  ben  2luflauf  eine  ©tnnbe  baden. 

4.  fJtciSsStuflnuf.  @S  gehören  ba5U  bei  10—12  ^erfonen: 
250  g SfteiS,  125  g Sntter,  8 (Sier,  125  g ^bder,  Sitronenfdjale  nnb 
3imt,  einige  Btbicbäde,  J25  g gemafchene  nnb  auSgefteinte  Üiofinen 
nnb  1 l SJtild;. 
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®er  trirb  in  SBoffer  einige  äJiinuten  gefoc^t,  abgegoffen,  mit 
foc^enber  anfg  gener  gefegt  unb,  otjne  geuütjrt  511  merben,  gar 
unb  fteif  ge!od;t;  bann  rütjrt  man  bie  S3utter  meid),  gibt  (gibotter, 
3uder,  (S^emürg,  ben  etmag  abgefüt)tten  9tei§,  einige  gefto^ene 
bade  unb  Stofinen  tiingu,  mifdjt  ben  ©c^aum  burc^  unb  bädt  ben  Stnf^ 
tauf  eine  ©tnnbe. 

Stei^anftüufe  fönnen  burd)  üerfdjiebene  Zutaten  fe^r  berönbert 
tuerben.  SJtan  fann  ifjuen  ftatt  ber  §itrone  geriebene  SJtanbetn  ober 
gefto^ene  SSanitte  gufe^en,  ober  fie  mit  9Jtara§!ino,  0rangenbtntenmaffer 
ober  SZot)au  (SZn^tiför)  mür5en,  fie  and)  mit  ©d)id)ten  öon  eingema(^ten 
ober  frifd)en  grüi^ten  in  bie  3^orm  füden  unb  bonn  baden. 

5.  Souffle  au  riz  (23rüffctcr),  in  einer  ©d)üffel  mit  Trufte» 

SZac^bem  man  50  g Steig  gut  abgebrüt)t,  foc^t  man  il)n  mit  1 l 9}titd^, 
bem  notigen  ßuder,  moran  etmag  .ßdronenfe^ate  abgerieben,  tangfam 
gar  iinb  bid  unb  rüt)rt  it)n  mit  bier  ©ibottern  ab.  ®ann  gietit  man  ben 
feften  ©d)aum  ber  @ier  borfid)tig  burc^  bie  SOtaffe  nnb  gibt  bieg  adeg 
in  bie  ©d)üffet  mit  ber  ^'rufte. 

2)ie  ^ruftenfd)üffet  bereitet  man  auf  fotgenbe  SBeife:  SJtan  fd)tägt 
bag  Söei^e  bon  fünf  (giern  gu  fteif  ent  ©(^nee,  gietjt  baranf  tangfam 
250  g feingefiebten  3bder  burd)  unb  ftreid^t  mit  ber  ipätfte  biefer 
©c^aummaffe  eine  etmag  tiefe,  mit  SSutter  beftrid)ene  ^orgeltanfc^ate 
aug.  Stun  ftettt  man  biefe  in  einen  nid^t  511  beiden  0fen  nnb  täfst  bie 
SJtaffe  ^ellgetb,  aber  red)t  fro^  baden,  ^tgbann  gibt  man  ben  fertig 
gefotzten  Steig  t)inein,  ftreid)t  bie  anbere  §ätfte  beg  @ierfd)aumg  barüber 
unb  ftettt  ben  ^uftanf  mieber  in  einen  mä^ig  gezeigten  0fen. 

©obatb  ber  Stuftauf  geftiegen  unb  oben  t)ettgetb  gemorben,  mnf)  er 
fofort  oufgetragen  merben.  SJtan  fann  if)n  nad)  S3etieben  mit  OJetee^ 
ftüden  betegen. 

6.  Stcig^Sluftnuf  mit  Slnanag  auf  fürftlid)c  Strt  9tad)bem 
man  eine  feine  Steigmaffe  nac^  öoriger  Stummer  bereitet  t)at,  uermifd)t 
man  ben  Steig  bet)ntfam  mit  fteinen  Stnanagmürfetn,  bie  man  ang 
einer  frifd)en  in  ^uderfirub  )oeid)gebünfteten  ober  einer  eingemad)ten 
Stnonog  fd)ueibet.  SJton  füttt  nun  bie  Steigmaffe  in  eine  mit  Butter 
beftrid)ene,  mit  geriebenen  bitteren  SJtafronen  anggeftrente  Stnftanfform 
unb  bödt  fie  eüoa  eine  ©tiinbe.  SDtan  ftür^t  biefen  Steigauftauf  nnb 
übergie^t  it)n  bann  mit  fotgenber  feinen  ©aiice,  metd)e  biefer  ^eigfpeife 
erft  ben  oorjügtidben  ©efd)inad  oerteipt.  SJtan  fodft  brei  luei^eSlatoitten 
ober  Steinetten  — jebenfattg  mu^  man  eine  feine  ©orte  Stpfet  mät)ten  — 
mit  Vu  I BHcferfirup  mit  Stpeinmein  (200  g ^Bnder,  V2  t53tag  SSaffer, 
2 03(ag  Stpeimuein)  meid),  ftrcid)t  ben  S3rei  burd)  ein  ©ieb,  oerfept  ipn 
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mit  bcm  ©ivup  bcr  2(uaua!§,  üerfod;t  atleS  gaUcrtartitg  ein  iiiib  über- 
gie^t  bie  geftürgte  9tei§jpei[e  bomit. 

7»  ®d)üfoIöbcn=2lufIauf  (für  8 bi§  10  ißerfonen).  70  g Butter 
merbeii  meid^  gerieben,  mit  5 bi§  6 (Sibottern,  100  g B^der,  70  g 
geriebener  ©c^ofotabe,  etma§  SSonitte  unb  200  g in  5DZitd)  gemeid^tern 
iinb  au^gebrüdtem  Söeifebrot  gerüt)rt,  ber  ©dt^anm  ber  @ier  bnri^- 
gemifdbt  nnb  ber  Stnftnnf  ©tunben  gebaden. 

8.  Qdxit^=  ober  9?ci§mef)Is9liifIouf.  5tuf  10  big  12  ^^erfonen 
jinb  redjnen:  250  g geförnteg  @rie§mel)t,  ^ho  I SJiitd^,  125  g S3utter 
nnb  70  g frifdjeg  ©djlöeinefd;motg,  ober  im  gongen  200  g SSutter, 
7 ®ier,  100  g ^iider,  6 big  8 ©tüd  feingefto^ene  bittere  SJJanbeln  unb 
etmng  ©otg. 

93Zan  tä^t  bag  ®rie^met)t  in  ber  9}JiId)  mit  einem  ^^eit  ber  S3ntter 
unter  fteftm  Stühren  fo  lange  fodjen,  big  eg  gar  unb  gang  fteif  ift, 
bann  reibt  man  bie  übrige  S3utter  511  ©ab)ne,  gibt  (Sibotter,  3^der, 
HJianbetn,  ©atg,  bag  etmag  abgefütjlte  @rie^met)t,  unb,  ift  bieg  alteg 
gut  gerütjrt,  beu  fefteu  ©dfiaum  ber  (Sier  baju.  SSünfd)t  mau  beu 
5tuftanf  511  berfeiueru,  fo  gibt  man  etmag  beliebige  SJlarmetabe  ober 
grnr^tgetee  mit  ber  StJZaffe  lagenlueife  in  bie  gönn. 

9J^an  läfet  beu  Stuftauf  eine  ©tuube  baden,  gibt  it)U  mit  ber  gorm 
5111'  träfet  unb  beftreut  it)u  mit  ßuder  unb  3imt. 

9.  Sd)mautm=Stuftnuf.  gür  12  big  14  ißerfoueu  mirb  biefetbe 
SDdaffe  mie  5U  ©djmaium-^ubbing  (H.  9^r.  19)  tagenmeife  mit  125  g 
bitteren  SJtatronen  in  bie  gorm  gefüllt  unb  eine  ©tunbe  gebaden. 

10.  9lüuueu=5luftauf.  gür  6 big  7 ^erfoueu  nimmt  mau  200  g 
feineg  91tet)t,  125  g 3bder,  125  g Butter,  70  g gefto^ene  SQZanbetn, 
4 ßier,  ‘^Ixol  mit  ^ßanide  ober  ^dronenfdfiate  gemürgte  SOUtdt),  fe^t 
atteg  anfg  geuer  nnb  rütjrt.eg  311  einer  biden  ß^reme  ab.  S)ann  reibt 
mau  uoc^  30  g S3utter  meic^,  fügt  5 Gibotter  tjiu^u,  rütjrt  eg  mit  ber 
SJlaffe  tüditig  biird;,  üermifdt)t  biefe  mit  311  fteifem  @df)aum  gefd;tageuem 
(Simei^  unb  bödt  fie  in  einer  gorm  ober  91onbfd)üffet  eine  ©tuube  in 
mäßiger  ^it^e. 

(jg  mirb  ©ingemac^teg  ober  feineg  Slompott  ba3ii  gereicht. 

11.  tl)aupt)iu,  feiner  ©efettfdjaftgauftouf.  gür  12  ^erfoueu 
rüt)rt  man  ang  200gS3utter,  12  ©ibotteru,  250  g ^uder  auf  geünbem 
geuer  eine  bide  Kreme,  metdje  man  mit  ^itrouenfd^ate  mür3t  unb 
bnrd)  bie  man  beu  ©djuee  boii  adt)t  Kimeif3  3iet)t.  SJtau  füllt  biefe 
9Jtaffe  in  eine  beftridjene  Sluflaufform,  bädt  fie  im  0feu  eine  ©tnube, 
ftür3t  fie  nnb  läpt  fie  abl'ül)leu.  ^Darauf  fd;neibet  man  ben  ^'ndjen  in 
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bide  ©c^eiben,  bie  mau  mit  feiner  Obftmarmelabe  beftreirfjt  uub  bann 
mieber  5ufammenfd[)iebt,  um  bie  urfprüngtid^e  ^eräufieften.  9J?an 
über^ietjt  bie  ©b^ife  atsbann  mit  einem  aii§  beni  ©ünei^fdinee 
ber  nier  übrigen  @ier,  einem  ©ü^djen  feinen  Siför  nnb  etma§ 

^itronenfaft,  bödt  ben  Sanbtjin  im  Dfen  noc^  fo  lange,  bi§  ber  0n^ 
eine  tidjtgetbe  f^arbe  ^at,  unb  gibt  it)n  bann  mit  einer  SBeinfdjanmfmice 
311  Sifdje. 

12.  äöeiprot=3tufIauf.  ^u  einem  für  10  bi§  12  ^erfonen 
reicbenben  Stnftanf  lä^t  man  6 bi§  8 |^lr)eibfennig=“|^nnebäde,  mit 
fo(benber  SJiitib  übergoffen,  meidjen  nnb  rüt)rt  bie  93Zaffe,  folange  fie 
noch  tj^ib  ift,  mit  einem  ©tid)  iBntter  gan§  fein  (fie  barf  nidjt  311  bünn 
fein),  gibt  70  g geriebene  ä)'ianbetn,  8 bi§  10  ©igetb,  ^nder,  Zitrone 
nad)  @ef(bmad,  eine  Dbertaffe  borljer  geqnedte  9^ofinen  nnb  fdjüebtid; 
ba§  3u  ©djanm  gefditagene  (Simeib  t)in3vi  nnb  bädt  ba§  Oian3e  in  ber 
Stnftanfform  eine  ©tunbe.  3Benn  ber  Stnftanf  gar  ift,  überftreidjt  man 
if)n  mit  ^o^annisbeer»'  ober  einem  anberen  (S^etee,  gibt  barüber  ba§ 
üon  4 big  5 föiern  3U  fteifem  ©dmee  gefdjtagene  nnb  mit  3^ider  oer- 
mengte  (Simeib  unb  reidjt,  Joenn  biefeg  im  Dfen  einigermaßen  feft 
gemorben,  ben  Sluftanf  3ur  Stafef. 

9J?an  fann  and;  Heinere  ^miebäde  unb  bann  bie  bobbette 
3at)t  nehmen,  mit  Sliitd;  fein  rüßren  unb  S)?anbetn  nnb  S^ofinen  festen 
taffen,  bafür  bann  ben  ^oben  ber  f^orm  mit  getodjtem  Dbft  betegen 
unb  ben  Uberftrid;  oon  OJetee  nnb  ©iloeißfdjuee  forttaffen. 

13.  Stuftauf  üou  Söcißbrot  uub  ^otuüffeu.  93ian  nimmt  für 
8 big  10  ^erfonen  30  gau3  oottfommene  unb  frifd)e  SBatnüffe  (fattg 
fie  nid)t  frifd)  finb,  fo  neßme  man  3ur  §ätfte  gute  9)Zanbetn),  200  g 
abgefdjätteg  SBeißbrot,  125  g 33ntter,  125  g 3uder,  6 @ier,  reid^tic^ 
V2  3;^affe  füße  ©aßne. 

Slac^bem  bie  Siüffe  mit  it)rer  getbticßen  §ant  fein  geftoßen  ober  ge= 
rieben  finb,  mirb  bog  SSeißbrot  in  SJiitcß  eingemeidjt  nnb  aiiggebrüdt, 
bie  95ntter  3U  ©aßne  gerieben,  ein  (Sibotter  nad;  bem  anberen  t;in3u=’ 
gefügt,  fomie  aucß  .ßuder,  Söeißbrot,  ©aßne  nnb  SJüffe,  nnb  bie  SJZaffe, 
bie  man  mit  bem  fteifen  ©(ßannt  ber  (Sier  teidit  oermifd;t,  tüd;tig 
gerütji't.  S)er  Stuftauf  mirb  in  einer  üorgerid;teten  f^-orni  eine  ©tnnbe 
geboden  nnb  nad;  S3etieben  mit  einer  SBein*  ober  ©d;aumfanee  t;eiß 
3ur  Safet  gegeben. 

14.  Sd)mar3brot=3luftnuf.  97ad;bem  man  200  g S3ntter  31t 
©aßne  gerieben,  merben  nod;  nnb  nad;  t;in3ugefügt  10  ©ibotter,  150  g 
(3nder,  etmag  9ietfcn,  3ünt,  ^arbamom  nnb  3droncnfd;ate,  200  g 
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geriebene^  imb  burdjgejiebte^  @diiUQr5brot,  100  g ^onuttjeu,  aud; 
nac^  S3eüeben  30  g ^anbcfii,  luib  5u(e^t  ber  fefte  @iiDcib=Sd^Qiim 
burd^  bie  9}^affe  gemifdjt  uiib  bie[e  eine  ©tunbe  geboden. 

gür  9 '^erfonen. 

15.  ^’artoffd=5(ufIanf  (für  10  ^^erfonen).  125  g gu  ©afjite 

geriebene  S3utter,  8 ©ibotter,  375  g 15  g geftojfene  SO^onbein, 

inorunter  6 ©tücf  bittere  finb,  and)  nad)  S3etiebcn  ^itrouenfdjate  ober 
3iint,  loirb  nad)  Oort)erget)enber  Eingabe  geniifd)t  nnb  eine  ^eite  ge== 
rü^rt,  bann  470  g am  Stage  oort)er  in  ber  ©djate  beina()e  gar  gefeilte, 
abgewogene  nnb  geriebene  Kartoffeln  mit  100  g geriebenem  Sßei^brot 
burdjgerüt)rt,  nnb  bann  ber  fefte  ©d)aum  ber  (Sier  burdigewogen.  S[Ran 
lä^t  ben  3tnftanf  eine  ©tnnbe  baden. 

16.  ©icvnuflauf  (Omelette  soufflee).  5lr.  1.  f^ür  4 ^erfonen 
reidjen  bier  ©fdöffet  burcfigefiebter  B^der,  ©atg,  hier  @ier  nnb  etma§ 
abgeriebene  3^tronenfd)ate. 

Ster  3uder  mirb  mit  ©ibottern  nnb  Zitrone  10  SOZinuten  ftarf  gerüf)rt, 
mit  bein  ganw  feften  ©d)nee  ber  @ier  teidjt  bermifdjt  nnb  bie  SSRaffe  auf 
einer  mit  Butter  beftridjenen  glatte  ober  ftadien  Sßfonne  in  einem  mäf3ig 
get)eiwten  Dfen  tjöd)ften§  ©tnnbe  gebaden  nnb  gteid^  aufgetragen. 

17.  Omelette  soufflee.  91r.  2.  fybr*  6 Sperfonen  redjnct  man 
6 @ier,  4 CS^töffet  feingefto^enen  3bder,  1 Sfstöffet  feinet  SDlebl, 
50  g SSntter. 

Stie  Sibotter  toerben  mit  bem  3bder  ^/4  ©tnnbe  gerül)rt,  erft  in 
bem  SIngenbtid,  menn  man  baden  miti,  loirb  ba§  511  feftem  ©djanm 
gef(^tagene  (Siioei^  mit  bem  9Jiet)t  t)inwngcrüt)rt.  ®ann  loirb  auf  einem 
f(^iüact)en  f5^ener  bie  SSutter  ot)ne  ©atw  in  einer  SPfanne  gefdjinotwen, 
bo§  9(ngerüf)rte  I)ineingegoffen,  gteidjinä^ig  in  ber  SPfonne  oerteitt  nnb 
burd)  öftereg  öineinftec^en  mit  einem  SOkffer  beioiidt,  ba^  fidj  ber 
Steig  nic^t  auf  bem  S3oben  ber  Pfanne  50  früt)  feftfe^t  nnb  bräunt, 
mät)renb  ouf  ber  Oberftäd)e  ber  Xeig  nod)  flüffig  nnb  nngar  bleibt, 
©obatb  unter  fortioät)renber  S3eioegnng  ber  Spfanne,  ©djüttetn  ber 
Dmetette,  über  gteid^mätng  oerteittem  fdjioad)en  ^euer  bie  llnterfeite 
berfetben  getb  nnb  bie  Dberfeite  troden  geioorben  ift,  gibt  man  fie  auf 
eine  ©diüffet,  gnr  $ä(fte  nmgeftaüpt,  nnb  beftrent  fie  mit  3u>ler  nnb 
3imt,  ober  mit  in  3nder  geftof3ener  $öanille,  ober  man  legt  Konfitüren 
bawloifdjen.  2eic^t  nnb  fidler  bädt  man  bie  Dmetette  oortrefftid),  loenn 
man  fie  mit  einem  wnoor  ertiipten  ^fannfud^enbedet  bebedt  nnb  bann 
auf  fefjr  getinbem  3euer  bädt.  (Sbenfo  eignet  fid;  ber  9töftapparat  oon 
9t.  OJobe,  93ertin,  gang  anggeweidjuet,  faft  möchte  id;  fagen  nnübertreff^ 
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l\6),  511m  gtetd^mo^igen  Sacfen  bon  Dntrietten.  Söenn  man  a(§bann  eine 
gut  löfcfjenbe  ipfamte  ^ot,  fo  braud;t  mon  nidjt  fortJua^renb  bie  ipfanne 
511  betoegcn  unb  in  ben  S^eig  fted;en.  93eiut  9(nrid)ten  fann  man  bie 
Ömetetten  mit  beut  (Saft  einer  ^drone  beträufetn  iinb  bann  mit  ^wder 
beftrenen,  andb  9ium  barüber  gieren  nnb  fotdjen  anbrenuen. 

18.  Omelette  für  beu  täglidjeu  Xifd)  (auf  4 ^^erfonen  beredjuet). 
©in  giemtid^  getjäufter  ©^töffel  9}Zet)t  mirb  mit  ^/lo  I inarmer  3)titd^ 
unb  V20 1 SBaffer  fein  gerüt)rt.  ®ann  fdjtägt  man  4 frifd)e  gan5e  ©ier 
mit  etlüo§  ©atg  unb  öermifdjt  ade§.  ^anad)  mirb  in  einer  fe^r 
fauberen  ^fanntudjenfjfanne  reidjtid)  SSutter,  ober  tjatb  $8utter,  tjatb 
f^ett  f)eiü  gemacht,  ber  Seig  t)ineiugegoffen  unb  beim  tjäufigen  ®rel)en 
ber  Pfanne  unb  llntertaffen  ber  ^tüffigfeit  unten  attermärtg  gelb 
gebaden ; ber  5:eig  mirb  bi§  ba^in  oben  troden  fein,  ©nbtid)  mirb  bie 
Dmetette  umgemenbet  unb  auf  ber  anberen  ©eite  ebenfalls  gelb  gebaden 
unb  fobann  ot)ne  meitere§  mit  einem  ^fannfudjenmeffer  §ur  §ölfte  um^ 
geftappt  unb  auf  eine  t)ei^e  ©c^üffel  gefdjoben,  ober  mit  etmaä  Beider 
beftreut,  ober  bor  bem  ^ufammenfdjtagen  mit  eingemadjten  iprei^et-» 
beeren  ober  mit  5tpfelmu§  beftridjen. 

19.  ©djaum-3tuftauf.  gür  4 bi§  5 i]3erfonen:  1 ©^töffetooll 
bide  faure  ©ot)ne,  6 ©ier,  ^iider  nnb  $8anitle. 

9JJan  rüf)rt  bie  ©a^ne  mit  ©ibottern,  3«der  nnb  Sßonide  eine  gute 
SBeite,  mifdjt  ba§  gu  fteifem  ©c^aum  gefd}tagene  ©imei^  burd)  unb  läfd 
ben  Stuflouf  fepned  boden. 

20.  3luftauf  uou  fnurcr  ©n^uc.  9JJan  nimmt  für  6 big  8 
iperfonen  1 l bide  foure  ©a^ne,  8 ©ier,  4 ©ütöffet  9JZeI}(  ober  1 Söffet 
(Störte  ober  ouc^  4 Söffet  geriebene  ©emmet,  Qndev.,  ^dnt,  ißanitte, 
ober  in  ©rmongetung  berfetben  abgeriebene  ^itronenfr^ate  unb  eine 
SJtefferfpi^e  ©at^. 

®ie  ©at)ne  mirb  gut  gefd;tagen,  ©ibotter  nebft  bem  übrigen  nad; 
unb  nad)  bagu  gerüt)rt,  ba§  511  ©t^aum  gefditagene  ©imeifs  burc^“» 
gemifc^t  nnb  in  einer  gorm  ^(4  ©tunbe  gebaden. 

Studj  über  feineg  gefodjteg  ober  ungefoc^teg  Dbft  fann  man  bie 
faure  ©at^uemaffe  fc^ütten  unb  auf  biefe  SSeife  einen  guten  „©atjiie^» 
auftauf  mit  Dbft"  t^erftetten. 

21.  9U)n6arber=9luftnuf  (für  6 big  8 ^erfonen).  ^iergu  ein 
Kompott  bon  9^f)abarber  unb  bie  |)ätfte  ber  9JJaffe  beg  ©dpoamm- 
^ubbingg  (f.  H.  9^r.  19).  S3on  tet^terer  gibt  mau  einen  5::eit  in  eine 
äugeridjtete  gorm,  ftreid;t  bag  S?ompott  barüber,  bebedt  eg  mit  ber 
übrigen  SJiaffe  unb  bödt  ben  iduftauf  2/4  ©tunbe  bei  guter  aJtittet^ipe. 
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22.  5tuflauf  üou  fftureu  ^irfdjcu  (für  9 bi§  10  ^erfoneu). 
375  g 5luei  Siage  atte§  Söei^brot  ol}ne  Trufte  luirb  in  geiüeic^t 
iinb  über  Leiter  abgerütjrt.  SE)ann  rüf)rt  man  ein  (Sibtcf  33utter  gu 
(Sa!)ne,  gibt  ^ingu:  9 ©ibotter,  etma§  gefto^ene  9Jtanbetn,  auct)  einige 
bittere  ^itronenfc^aten,  2 bi§  3 Söffet  ^mfer,  ba§  Sßeiprot,  ben  (Sier=> 
fdjanm,  V2  kg  au^gefteinte  faiire  ^irfd;en,  bie  man  mit  3^ider  öer- 
mifc^t  Ijat,  unb  täfst  ba§  Klange  eine  ©tnnbe  baden. 

23.  ^’tucl)tm«^s5(«ftauf.  9)tan  nimmt  für  8 bi§  10  ißerfonen 
250  g ^Iprifofen“»  ober  ^firfid;mn§  ober  and)  red)t  fteif  gefod^te§ 
9tpfetmu§,  rüt)rt  ben  ©aft  einer  3drone  burd}  unb  mifdjt  ben  rec^t 
feften  ©d^aum  bon  12  @iern  barunter.  ®ann  füttt  man  bie  9JZaffe  in 
eine  bereitftet^enbe,  mit33utter  beftridieue  porgedanene  ©djüffel,  ftreidd 
fie  mit  einem  dkeffer  glatt,  ftreut  etlna§  feingefto^ene  dkanbetn,  bie 
mit  ^nder  bermifd^t  finb,  ober  gröbüd)  gefto^ene  Sldafronen  barüber, 
ftic^t  mit  einem  SDteffer  einigemat  buri^  bi§  auf  ben  ©rnnb  unb  ftedt 
bie  ©c^üffet  fogteid^  in  einen  fet)r  ftarf  getjeigten  Ofen,  tiefer  Stnftanf 
barf  nur  10  bi§  15  dkinuten  baden  unb  mnd  fogteidt)  gegeffen  ioerben, 
meit  ber  ©djanm  mieber  fintt. 

24.  SBieucr  8tpfel=5(iiflauf.  ($ßon  einem  fürfttid^en  ^oc^c.) 
Untaten:  30  fteine  dieinetten,  250  g gefto^ener  ^bder,  200  g Stpri'» 
fofen-3Jtarmetabe,  130  g gang  frifc^e  Sntter,  SSei^brot.  3b  ben  Stpfeln 
fönnen  nod^  120  bi§  200  g gut  gereinigte  ©nttan=9tofinen  gegeben 
merben,  in  metdjem  gatte  etma  70  g meniger  gn  net)inen  ift. 

SDie  '^fet  merben  rein  gefd)ä(t,  in  hier  Siede  gefd}nitten,  boni 
^ernge^önfe  befreit  nnb  bie  ©tüde  ber  S3reite  nadj  fed^smat  geteilt. 
Sliefe  ^pfetfdjeibdjen  merben  mit  bem  3bder,  ber  9Jiarmetabe  nnb 
S3ntter  über  fdjmad^em  gener  gebämpft,  bi§  bie  §ipe  fie  burd;brnngen 
t)at,  morauf  man  fie  bann  erfatten  tä^t.  Unterbe§  beftreid^t  man  eine 
fladbe  rnnbe  gorm  ftart  mit  S3ntter,  fd^neibet  an§  bünnen,  nid;t  gn 
frifdjen  SSeif^brotfdjeiben  tangoieredige  ©tüdc^en,  tandjt  fie  in  ger^ 
taffene  frifd;e  Butter  nnb  legt  bamit  bie  gange  gorm  an§,  mobei  man 
an  ben  ©eiten  ein§  über  ba§  anbere  ftettt.  Söenn  auf  fotdje  Söeife  bie 
gorm  auögefüttert  ift,  mirb  fie  mit  ben  Stpfetn  angefüttt,  mit  SSei|V 
brotfdfjnittdjeii  belegt,  mit  gertaffener  ^dittcr  befpri^t  nnb  im  0fen  eine 
tjatbe  ©tnnbe  gebaden,  in  metdjer  3<^d  ba§  SBeiprot  fdt)ön  gelb  unb 
frofj  nnb  bie  ©peife  üon  ber  §ipe  bnrd^brnngen  ift.  Sliefer  ^tuftanf 
mirb  geftürgt  unb  tjeifi  anfgetragen. 

5tuf  einfadjere  5trt  abs  fogenaunte  ©djmeiger  d^artotte 
füttt  man  bie  mic  oben  an^gcfüttcrtc  gorm  nur  mit  einem  guten 
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5Tpfetmu»,  ba§  man  mid;  S3eUe6en  mit  gruc^tgetee  ober  Konfitüren 
oermifcfien  fann. 

(Sbenfo  fann  biefer  2Inf(auf  mit  5tprifofen  bereitet  merben.  93^an 
braucht  30  Stprifofen  gu  it)m,  bie  man  fc^ött,  in  SSiertet  fdfineibet  unb 
mit  100  g Sntter,  200  g fotoie  etma§  Sßeiprot  faft  trocfen 

einfc^mort. 

25.  9lod)  ein  feiner  9(pfelauff6uf  (für  7 bi§  8 ^erfonen). 
9Jtan  nimmt  feine  mürbe  ^pfet,  ®ingema(^te§  gnm  güüen  berfelben, 
100  g 93utter,  100  g 9)Zef)t,  100  g §uder,  5 (Sier,  ^/lo  I 9Jtitcf)  nnb 
bie  ^ötfte  ber  ©d^ate  einer  Zitrone. 

Sie  Stpfet  merben  geftfiätt  nnb  fo  au§gebot)rt,  bajs  fie  an  ber  @tiet=» 
feite  unoerte^t  bteiben,  mit  etma§  (Singemacf)tem  gefüKt  nnb  in  eine 
mit  93utter  beftrid^ene  fenerfefte  @c£)üffet  nebeneinanber  gefteüt.  Sann 
mirb  bie  §ätfte  ber  93utter  in  einem  Sopfe  gefefnnotgen,  ba§  mit  SJtitc^ 
angerüfirte  9Jtet)t  f)ingngefügt  unb  bie  SJtaffe  über  geuer  gerüfjrt,  bi» 
fie  fief)  üom  Sopfe  abtöft.  UnterbeS  rütjrt  man  bie  übrige  ^Butter  meid), 
gibt  (Sibotter,  ^uefer,  ^itronenfc^ale  unb  bie  etmaä  abgefüf)tte  9}Zaffe 
bagu  unb  mifd)t,  menn  alle§  gut  gerütjrt  ift,  ben  feften  @cf)aum  ber 
@ier  teicf)t  burcf)  unb  gibt  alle§  über  bie  ^pfel.  Ser  Huftanf  mirb 
fogteidp  in  ben  £)fen  geftetlt  nnb  in  mittelmäjsiger  ^ipe  eine  ©tnnbe 
gebaden,  bann  auf  getragen. 

Stud)  fann  man  bie  9tpfet  in  öier  Seite  fd^neiben,  ftatt  be§  @in= 
gemailten  70  g gemafdiene  Korinttjen  bagmifdien  nnb  bie  Oort)er  be-= 
fc^riebene  Straffe  barüber  Oerteiten. 

26.  @cmöt)iiUdjcr  9lnflnuf  non  9(pfcln,  ber  jebodj  non  ntten 
anberen  ^rüdjtcn  ebenfo  gcmndjt  merben  fann.  gür  10  bi§  12 

i^erfonen  nimmt  mon  250  g iHtet^t,  70  g 93ntter,  9}?itc^,  2 
töffet  Bilder,  6 (£ier,  Büronenfdjate  ober  8 ©tüd  gefto^ene  bittere 
SJtanbetn  unb  1^/2  Seetöffet  ©atg. 

9tad)bem  bie  bemerften  Seite  nad)  Oort)erget)enber  Eingabe  511=» 
fammengefe^t  finb,  gibt  man  baoon  ben  nierten  Seit  in  eine  gut 
gngeridjtete  ^orm  ober  ©d^üffet,  tegt  gmei  getjänfte  ©nppentetter  in 
nier  Seite  gefd)nittene  mürbe  fänertidje  9tpfet  barüber  t)in,  beftrent 
biefe  mit  Buder  nnb  Bimt,  bebedt  fie  mit  ber  übrigen  9Jiaffe  nnb  bädt 
ben  9tnftauf  1^/4  ©tnnbe. 

Serfetbe  fann,  mie  oben  bemerft,  non  alten  B'i'üdjten  gebaden 
merben.  B^^tfdjen,  fomotjt  frifctie  at§  getrodnete,  merben  au^gefteint, 
teptere  aber  nor  bem  9tn§fteinen  meid)  gefod)t;  bei  faftigen  grüdjten, 
at§:  fanren  Kirfc^en,  .f)eibctbeeren  (93idbecren),  ?C- 
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iuirb  be»  ©afteg  tuegen  ge[tüj3euei'  3^uiebacf  mit  bem  Db[t  üermifcfjt, 
unb  bieje§,  je  nadjbem  cg  Diel  ober  mcniger  ©äure  t)at,  me^r  ober 
menigeu  berfüf^t. 

27.  3lpfd=5tuf(aiif  auf  nnberc  3(rt  SJlan  nimmt  gmei  ©ubi3cn’=* 
tcHer  fteifcg  ^(pfetmug,  vermengt  eg  mit  500  g ginei  S:Qge  altem 
geriebenen  Söeijsbrot,  125  g gerlafjener  $8ntter,  8 ©ibottern, 

nnb  riiljrt  ben  ©d^aum  ber  @ier  bnrd^  nnb  bödt  ben  Slnflanf  in 
einer  3^orm  1^4  ©tnnbe.  — gür  10  i]ßerfonen. 

28.  3(uflnuf  üon  älpfcln  mtb  Sörot.  Zutaten  für  6 big  8 i^er- 
fonen:  (Sin  geljänfter  ©nüb^nteUer  in  ©c^eiben  gcf(^nittene  Gipfel, 
cbenfoüiel  geriebeneg  Ijolb  ©d)mar5^,  ^olb  SBeifsbrot,  130  g Qiidex, 
70  g S^orintfien,  gmei  ©ibic!  frifdje  Butter,  etmag  gefto^ene  Dielten 
nnb  3i5^d. 

S)ag  ^rot  mirb  mit  ber  §ölfte  beg  ^nderg,  |]imt  nnb  Spelten 
bcrmifdd,  l)iert)Dn  eine  Sage  in  eine  §ugerid)tete  S'orm  geftreut,  mit 
©tncfdjen  S3ntter  belegt,  eine  Sage  Gipfel,  ^^orintljen,  3ii<ier  unb  ^^nit 
baranf  gelegt  unb  fo  abmedjfelnb  fortgefal)ren,  big  ^rot  ben  ©d^lu^ 
mac^t.  ®ann  mirb  ber  51nflauf  reid;lic^  mit  ^utterftüddjen  belegt  unb 
bei  ftarfer  §ipe  1V4  ©tnnbe  gebaden. 

29.  3tpfdbcrg  (SSermenbnng  üon  (Simci^rcften).  SJlan  mäf)lt 
fleine  ^pfel,  bie  man  fd)ält,  augboljrt,  mit  eingemachten  f^rüdjten  ober 
©bftgelee  füllt  nnb  ppramibenförmig  auf  eine  ©djüffel  ftetlt.  ®ag  ©i»» 
mei^  mirb  fteif  gefd)lagen,  mit  3^1^mnem  ober  ^aniUe5nder  oerfü^t, 
bie  ^pfel  gleichmäfsig  mit  ©djtiee  überzogen  nnb  20  big  25  3)iinnten 
in  gelinber  äöörme  im  Dfen  gebaden. 

30.  3lpfdnuflauf  mit  Äaftauicu.  SO^an  fchält  250  g ^'aftanien, 
focht  fie  mit  ^/2  Siter  SJtild)  unb  etmag  SSanille  meid;  nnb  ftreic^t  fie 
bnrd)  ein  grobeg  ©ieb.  fötmo  20  ©tüd  fleine  $8orgborfer  idpfel  merben 
gefd;dlt,  mit  bem  Slpfelbohrer  anggeftodjen  nnb  mit  Söein,  ^^ti-mnen«’ 
faft  nnb  ^uder  meid)  gefdhmort,  bod)  bürfen  fie  nid;t  verfallen.  SSenn 
bie  idpfel  gar  finb,  läpt  man  fie  abtropfen,  füllt  bie  ^öhlnng  mit  einer 
eingemachten  SHrfche  nnb  etmag  ^ohannigbeergelee  nnb  fteKt  bie 
Gipfel  nebeneinanber  in  eine  fenerfcfte  ipor^eHanfdjüffel.  ©ie  merben 
mit  bem  Slaftanienbrei  lodcr  überftrent  nnb  bann  mit  fteifem  gcfüf3tcn 
(Simei^fdjaum  überzogen.  9JZan  bndt  bie  fü^e  ©peife  in  fehr  gelinb 
loarmem  Dfen,  big  ber  ©djiieeüber^ug  golbgelb  unb  gar  ift  nnb  gibt 
fie  fofort  mit  abgetropften  ^irf d)en  garniert  gu  !Jifd). 

31.  23crhüllte  5(pfd.  9hir  feftc  51pfel  finb  511  biefer  mol)!- 
fcljmecfenben  ©peife  51t  gcbrandjcn.  9)lan  fcljölt  fie  nnb  flidjt  mit  einem 
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^(pielOüfjrcr  ba§  Sl'ernfjau»  aiiy,  fo  bafs  bie  bcdjerartig  ou^ge- 
erjd)eir.en.  <Stc  iDCvbcu  in  eine  mit  iöutter  beftriefjene  S3acf jdjüfi'et 
gelegt,  mit  ^uder  beftreut,  mit  etlnag  äl^affer  befpreugt  uiib  im  Ofen 
tangfam  beirmtje  gor  gebüu[tet,  bod;  bürien  jie  nid)t  5erfatten.  Sie 
^^pfet  merben  bann  nebeneinanber  auf  eine  anbere  ©djüffel  gelegt,  in 
ber  man  fie  anftragen  fann  nnb  mit  üeidcbiebenen  grüebten  — einge^ 
machten  ober  frifd)  gebünfteten  — gefüllt.  Über  bie  ^pfel  toirb  eine 
5iemli(^  bid  getjaUene  SSanidecreme  (SÜbfdjnitt  N.  9f^r.  44)  gefüftt. 
dRan  beftrent  bie  0berftii(^e  mit  geftopenen  SJJafronen,  legt  bagnüfd^en 
einige  ©tüdc^en  Butter  unb  bädt  bie  ©peife  im  Ofen  ettoa  10  93ünnten, 
big  bie  Oberfläche  leicht  gebräunt  ift. 

32,  ^aftauieu-3tuf(fluf.  5Jtadjbem  man  bie  änf3ere  ©d)ate  bon 
1 kg  ^aftanien  entfernt,  ibirft  man  biefe  fo  longe  in  fodjenbe»  SSaffer, 
big  fich  bie  innere  |)aut  leidjt  obtöfen  lä^t,  fodjt  fie  bann  in  etlua 
1 l dJätd)  loeich  nnb  reibt  fie  bnrdh  ein  ©ieb.  Sann  rührt  man 
150  g Sutter  gn  ©(^aiim,  fügt  10  ©ibotter,  bie  burdjgeriebene 
^aftanienmaffe,  150  g 3bder,  6 Söffet  feinen  Siför  (SDtaragfino, 
Snracao  2C.)  hinein  nnb  §ieht  ben  feften  (Siloei^fchnee  bnrd)  bie  SJZaffe. 
Sdtan  bädt  ben  Stnftanf  ettoa  ©tnnben  im  Ofen  nnb  gibt  ihn  fofort 
5n  Sifd). 

33,  Scip§igcr  fPunfch=91nftanf.  f^ür  8 ißerfonen  nimmt  man 
12  (gier,  170  g burchgefiebten  ^nder,  1 ^it^one,  1 Oitag  91nm,  rührt 
bie  ©ibotter  mit  bem  ^nder  fd^anmig,  fügt  bann  ben  ^itronenfaft,  nach 
93etieben  and)  bie  patbe  abgeriebene  ©d;ate,  nebft  bem  dinm  hii^äo,  mifdjt 
ben  ganj  feften  ©chanm  ber  (gier  teidjt  biird),  bädt  ben  5tnftanf  in  einem 
ftarf  geheilten  Ofen  in  10  aTiinnten  gar  nnb  gibt  it)n  fogteid)  5111- 
Safet.  Serfetbe  mn§  bon  otten  ©eiten  gelb  gebaden,  in  ber  dRitte 
aber  noch  ü^^ibh  — einer  ©djanmfance  ätjntid)  — fein. 

Sä^t  man  ben  S^nm  fet)ten  nnb  nimmt  mir  ^id'onenfchate  nnb 
©aft,  fo  ertjätt  man  einen  ibohtfchmedcnben  ^itronenauftanf. 

34,  ©tt)numgcnrf)t.  9Jtan  brandjt  für  20  ^erfonen:  400  g 
Btoiebad,  1 l TOd),  9 (gier,  ^nder,  ^itronenfd)ate,  Korinthen  ober 
dtofinen  nnb  grud)tgetee. 

9}7itd),  (gibotter,  3iiebiienfd)atc  nnb  4 (g^töffet  3bder  loerben 
nntereinanber  gerührt  nnb  bie  ^miebäde  barin  getoeidjt.  Sann  toirb 
eine  ©chüffet,  moranf  bag  (Bericht  aur  Safet-  fommt,  mit  33ntter  be* 
ftrichen  unb  mit  2öeij3brotfrnmen  beftrent,  bann  ber  britte  Seit  ber 
Btoiebäde  eingetegt,  ettoag  Korinthen  unb  grndjtgetee  barüber  berteitt, 
toieber  ein  Sritteit  ^tuiebad  nebft  einer  Sage  Korinthen  ober  fRofinen 
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luib  @elee  uub  ^uleljt  ber  9ie]'t  bcr  ^luiebäcfe  barauf  getan.  2)arauf 
tuirb  ba§  (^eridjt  mit  ^ucfer  uub  3^ntt  beftreut,  mit  einer  ijuffeuben 
©djiiffet  fe[t  gugebedt  uub  ©tuiibe  taug  auf  fod)enbe§  SSaffer 
geftetit. 

^Jtac^  $3ertauf  biefer  tut^b  ba§  (gimei^  gu  @d;aum  gefd)tagen, 
mit  einem  (S^töffet  ^uf^cr  bermifdjt,  über  bie  HJtaffe  geftrid^en  uub 
biefe  ettua  10  9Jtiuuteu  in  einen  t)ei^eu  Ofen  geftettt. 

©tatt  ber  i^miebäde  nimmt  mau  in  ber  feinen  ^üd^e  S3i§fuit«* 
ptä^djeu  (©d^ufifotjteu)  uub  ftatt  ber  ^orinttjeu  ein  5tüfetmu§,  U)etd;e§ 
mau  mit  eingemadjteu  berfdjiebeueu  grücf)teu  bermifdjt;  aud^  fauu  man 
beti  fteifeu  mit  SSauitle^uder  gemürgteu  @ierfct)aum  gteidj  über  bie  ©peife 
ftreidjeu  uub  fie  auf  focf)eube§  SSaffer  fo  tauge  in  ben  Dfeu  ftetteu,  bi§ 
ber  ©d^uee  feft  uub  bie  ©peife  biircf)  uub  burdj  tieifj  ift. 

35.  ^itjjfelfinenauftftuf  auf  fiotuifdjc  Strt.  91tau  reibt  brei 
5tpfetfiuen  teidjt  auf  3bder  ab,  fdjätt  fie  barauf  gut  ab,  entfernt  audt) 
bie  mei^e  ^aut  uub  fept  fie  barauf  mit  3Saffer  auf»  f^euer,  um  fie 
tangfam  meid^  gu  fodjeu.  ®ie  3tpfetfiueu  müffeu  ertatteu  uub  merben 
bann  burdj  ein  ©ieb  geftri(^eu.  ®er  ertjatteue  S3rei  mirb  mit  250  g 
feinem  Bader  gut  berrütjrt  uub  mit  etma§  bon  bem  abgeriebeueu  Slpfet^ 
fiueu5uder,  bem  ©aft  einer  Bü^'oae  uub  10  ©igetb  bermengt.  9}tau 
fügt  ber  er^atteuen  SJtaffe  100  g geriebene^  feinet  33i»fuit  tjiugu,  gietjt 
beu  fefteu  ©i^uee  ber  (Simeifj  baruuter  uub  füttt  bie  3)laffe  in  eine  gut 
au^geftridjeue  f^orm.  SJtau  bädt  ben  §luftauf  bei  müßiger  §ipe  eine 
tjatbe  ©tuube. 

36.  ^tpfetfuujcn  (Sieftbertbeubung  bon  trodenem  SSeifsbrot). 
S3ier  atte  3)ätdf)brDtct)eu  merben  in  9Jtitc^  gut  burd^gemeidtit,  feft  au§=> 
gebrüdt  uub  mit  100  g fdjaumig  gerütjrter  Öiitter,  125  g feinem  Buder 
uub  einer  ^rife  ©at§,  4 (Sigetb  uub  einem  ^eetöffet  SSauitte  ober 
Bitroneu^uder  bermifdjt.  9)tau  mengt  barauf  10  gefc^ätte,  in  feine 
©djeibeu  gefdfjuitteue  Äpfet  unter  bie  StRaffe,  sietjt  beu  ©itbei^fdjuee 
burdj  uub  füttt  fie  in  eine  au^geftridjene  f^orm.  ®a§  trefftidj  muubenbe 

Stpfetgeridjt  mirb  30  bi§  40  SOtiuuteu  gebadeu  uub  oljue  ©auce  ferbiert. 

/ 

37.  3tuftauf  bou  3tpfclu  uub  9ki§.  Bataten  für  15  bi^  18 
^.perfoneu:  250 — 375  g 3tei§,  9Jtitdj,  130 — 200  g Bader,  ^00  bi§ 
150  g Butter,  4—6  @ier,  12—14  Öor^borfer ''itpfet,  SBciu,  Bdroue, 
5tpfetfine. 

SJtau  fodjt  beu  abgebrütjten  3iei§  in  3)titdj  mit  einem  ©tüd  frifdjer 
93utter  gar,  aber  uidjt  511  meic^.  Bagteidj  fo(^t  mau  gefdjdtte  uub 
^atb  buri^fc^nitteue  $8or§borfer  Slpfet  in  S23affer,  äBeiu,  Bader, 
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^itroiieiifait  mib  -Sdjafe  gav,  ofjiic  jie  gcrtaffcii  311  Inifcit,  nimmt  fie 
QU§  beu  93rüt}c,  gibt  311  biejer  iiod)  joüiet  fie  geleeartig 

mirb,  inib  brüdt  beu  @aft  einer  5tpfelfine  bagn.  9'Znn  reibt  man  bie 
übrige  S3ntter  meid),  rü§rt  ©ibotter,  9^ei^  Ijingn  nnb  mifdjt 

ben  fteifen  ©imei^idiaiim  teid)t  bnrd).  ®anad)_  legt  man  in  eine  gut 
§ngerid)tete  gorm  eine  Sage  §iei^,  eine  Sage  Sipfet  nnb  bebedt  biefc 
mieber  mit  9lei§.  ®ie  Slpfel  bürfen  bie  ©eiten  ber  gönn  nid^t  beridjren 
nnb  and)  nic^t  auä  bem  9iei§  l)erüorfteI)en.  ®ann  ftrent  man  geftopenen 
3miebad  barüber  nnb  legt  fleine  ©tüdd)en  S3iitter  baranf,  lä^t  ben 
äuftanf  etma  eine  ©tnnbe  baden,  ober  jo  tauge,  bi§  er  eine  jd)öne 
gelbe  j^arbe  befommen  I)at,  jtürgt  it)n  bann  auf  eine  ©c^üjjel  nnb  gibt 
bie  geleeartige  ©ance  barüber. 

50lan  fann  ben  9^ei§  ani^  in  eine  9tanbjorm  jütten  nnb  it)n 
15  SJiinuten  im  Dfen  baden.  ®ann  jtür5t  man  if)n,  gibt  in  bie 
teere  9Jtitte  bie  gebünjteten  93or§borfer  Stpjet,  bie  man  mit  Stü^'ifojen^ 
getee  in  biejem  ?5<-ide  füttt,  gie^t  bie  ©ance  barüber  nnb  tegt  auf  ben 
9tei§ranb  abgetropfte  eingemachte  ^irjdjen  ober  t)atbe  Stprifojen. 

9tuj  ei  nf  ad)  er  e 2trt  füttt  man  eine  5tnf  tauf  form  tagentueife  mit 
9JZitd)rei§  nnb  einem  guten  2tpfetmn§,  beftrent  fie  mit  ^töiebad  nnb 
3nder,  nnb  bödt  ben  Stnftanf  etma  eine  ©tnnbe.  91Jan  fann  fet)r  gut 
9Jtitd)rei§=»  ober  2tpfetrei§refte  511  biefem  Stnftauf  üermenben,  bie  man 
nad)  ^Belieben  mit  einigen  ©igetb,  geriebenen  äJtanbetn  nnb  3dronen= 
fchate  mürgt  nnb  mit  bem  ®imeif3fd)nee  burd)5iet)t. 

38.  ©dimnrjer  fÖIagiftcr,  Stnftanf  für  einen  tägtid)en  tlTifd) 
(auf  6 bi§  7 ißcrfonen  bered)net).  375  g SSeiProt  mirb  in  ©d)eiben 
gefd)nitten  nnb  in  93ntter  gebraten,  ^'2  kg  getrocfnete  ^.ßftanmen,  bie 
am  Oort)erget)enben  2^age  gemafd)en,  abgefod)t  nnb  nad)bem  eingemeid)t 
finb  (man  fann  fie  über  97ad)t  in  ben  ^Jratofen  ftetten),  toerben  au§- 
gefteint  nnb  mit  bem  3Beiprot  tagenmeife  in  eine  ©üringform  gelegt; 
bann  mirb  V2  l 9)Ütch,  bie  mit  45fl'anmenbrüt)e  oermifd)t  mirb,  mit 
2 @iern  gefto^ft  nnb  barüber  gegoffen,  enbtich  etma  70  g 93nttcr  in 
©tüdd)en  gerteitt  nnb  barüber  gelegt  nnb  ba§  ©ange  im  Sadofen  eine 
©tnnbe  gebaden. 

39.  .!^criug§=3tnftauf  (für  10  ^^erfonen).  StJlan  rid)tet  fi^  und) 
bem  Slartoffet'9tnftauf  in  9tr.  15,  tä^t  fetbftrebcnb  SJJanbetn,  3nder 
nnb  bie  Okmürge  mcg  nnb  rüt)rt  reidftict)  SOBi^fatnn^  nnb  ba§  in  feine 
SSürfet  gefd)nittene  f^teifd)  oon  2 big  3 gut  gemäfferten  nnb  ang^ 
gegräteten  .geringen  nebft  einer  Untertaffe  in  93ntter  braun  gebratener 
3tüiebetn  unb  eüoag  Pfeffer  nnb  9’ietfenpfeffer  bnrd). 
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40.  5läfc=3luf(auf  uarf)  ber  (jekn.  gür  6 ^er» 

fonen  nimmt  man  5 ^§töffe(  geriebenen  iläie  irgenb  melc^er  2(rt 
(trocfene  Riefte  üortreffticf;  gu  benn^en),  öermifdjt  i^n  mit  V4  I äJJitcl, 
5 (Sibottern,  @0(3,  Steifer  nnb  10  g ^''artoffetmetjt,  giet}t  ben  fteifen 
(SilueiBfctjnee  bnrdj  bie  9Jtüfje  nnb  bädt  ben  ^nftanf  20  äJlinuten. 

41.  ^teifd)=5tuf(auf.  9)Jan  richtet  fidj  nod§  ißubbing  öon  faltem 
^''atbybraten  in  5lbteitnng  II.  9^r.  41. 

42.  5(iiflauf  üon  3!)libber  mib  ^reböbutter  (ein  @eri^t, 
noch  ber  ©nppe  511  geben).  (Srforberüd^  für  10  bi§  12  ißerfonen  finb 
250  g 9ftei§,  SSonidon,  &u§fatbtüte,  ^rebSbutter,  1 HJlabeira, 
250  g ^atbSmibber. 

Ser  9iei§  mirb  gut  abgebrüf)t,  mit  SSonitlon,  etma§  SD^uSfatbtüte, 
bem  nötigen  ©al^  nnb  mit  ^^rebSbntter  gar  nnb  bid  gefodit,  5ule|t  ein 
@(a§  9}^abeira  bnrdjgerütirt.  tnirb  ^atbgmibber  in  Souidon 

gar  gefodjt,  fein  ge'^adt  nnb  beibe^,  febod)  mit  9lei§  angefangen,  ab*= 
mei^fetnb  lagenmeife  in  eine  gugerid^tete  Stnftanfform  gegeben  unb 
eine  ©tunbe  gebaden. 

43.  3taUeuifd)er  9{ci^=5tuflauf  511  Ö5cflüge(=  mib  S4ft^= 
f)iagont.  f^ür  14 — 16  ^.^erfonen:  375  g 9^ci§,  Souidon,  $ßntter, 
250  g gefod}ter  unb  fein  getjadter  ©d)infen,  125  g ijSarmefanfäfe. 

HJJan  fod^t  ben  9^ei^  nai^  bem  9tbbrüt)en  mit  guter  S3ouidon,  ©atj 
nnb  33ntter  gar  nnb  bid,  bod)  fo,  ba^  bie  Körner  gang  bteiben. 
bann  gibt  man  it)u  mit  bem  ©c^infen  nnb  if5armefanfäfe  abmedjfetnb 
tagemueife  in  eine  i^lnftanfform  unb  bädt  bie^  ÖJeridjt  langfam  1 bi§ 
1V4  ©tnnbe. 

44.  '^Boleuta  at§  5tuflauf.  Sie  im  5Ibfci^nitt  L. 
endjattene  oerfeinerte  ^ütenta  mirb  fatt  in  ©djeiben  gefdinitten,  bie 
2(nf(aufform  mit  frifd^er  25ntter  beftridjen  unb  mit  ißarmefanfäfe  be= 
ftrent.  Sann  legt  man  in  bie  gönn  bünne  ©djeiben  23utter,  baranf 
©d)eiben  üon  ber  ißctenta,  mieber  Ä\rfe,  23utter  nnb  i^otenta,  bi§ 
letztere  311  @nbe  ift,  moranf  bann  23ntter  ben  ©c^tn^  madjt.  Ser  2Iuf<- 
tanf  mirb  im  23adofen  fd)ön  gebaden  unb  red)t  Ijeife  gur  Safet  gegeben. 

3D7an  fann  and)  gteifd),  befonber§  frifdt)  gebratene,  in  ©d)eiben 
gefc^nittene  Sratmnrft,  and)  frifd)  gebratene  ©pedfd)eiben,  leicht  an* 
gebratene  ©d)mein»fotetett§  bagmifcf)en  tegcn  nnb  ©emürge  nadt) 
fc^mad  t)ingufügen,  mobei  man,  um  gu  gro^e  gettigfeit  gu  oermeiben, 
ben  OJebrand)  ber  $8utter  befd)ränfe. 

45.  9)ict)tfücifc  t)ou  2hibelu  (für  4 — 6 ^^f^erfonen).  9J?an  mad)t 
üon  2 ($iern  einen  diubetteig,  mie  fo(d)er  in  2tbfd)nitt  L.  befd)rieben 
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i[t.  S)Qun  foc^t  mon  bie  9ZubeIn  in  ©ai^inaffet  ab,  nimmt  fie  t)erau§, 
tut  fie  in  faltet  Sßaffer,  rütjrt  fie  einige  SJtaie  um  unb  breitet  fie  ^um 
5Tbtrocfncn  auf  einem  ©iebe  au§.  darauf  merben  6(Sibotter  mit  150  g 
gefto^enem  3ucEer  unb  130  g geftärter  S3utter  eine  SSeite  gut  gerührt, 
bie  abgctrocfneten  9^ubetu,  125  g gut  gemafd^eüe  unb  in  einem  Studje 
abgetrodnete  ^orintljen,  70  g fü^e  geftofseue  Slianbeln,  bie  abgeriebene 
©d^ate  einer  Ijatben  1 gefto^ener  ^tt’tebact  unb  eine  HReffer«" 

fpi^e  ^imt,  beffer  X Steelöffel  gefto^ene  SSanille,  ^injugefügt;  nad}- 
bem  bieg  atte§  gut  öerbuuben  ift,  mirb  bag  gu  fteifem  ©d;aum  ge=> 
fd^tagene  @imei§  langfam  burd^ge^ogen  unb  bie  SJJaffe  in  einer  gut 
norgerid;teten  SJtetjtfpeifeform  iV*  ©tunbe  gebaden. 

46.  Stpfcl  mit  ^ubctn.  Siecht  gute  ^oc^äpfel  fd^ätt  man, 
fd^neibet  fie  in  SSiertet  unb  fd^mort  fie  in  SBein  mit  3di'*onenfaft  unb 
^uder  meid^,  lö^t  fie  aber  nid^t  gerfatten.  ^n  berfetben  ^eit  bereitet 
man  eine  ftarl  gebunbene  SSaniHefauce  (5Ibfd)uitt  R.),  bie  man  ebenfo 
mie  bie  ^pfel  big  gum  ©ebraud^  ^ei^  ftetit.  3Iug  bem  nadt)  bem  borigen 
Siegept  bereiteten  S^tubelteig  tuerben  feine  Sftubetn  gefdjnitten  unb  ge- 
trodnet.  5)ann  bädt  man  fie  in  83adfett  gelbbraun,  legt  fie  gum  (Ent- 
fetten auf  ßöfc^papier  unb  rid^tet  bie  ©peife  an.  ®ie  ^pfei  merben  auf 
einer  runben  ©djüffel  bergförmig  angeijöuft,  mit  ben  97ubeln  bebedt, 
biefe  bid^t  mit  Sanilleguder  beftreut  unb  bie  SSanidefauce  !^eid  gu  ber 
©peife  gereid^t. 


47.  9lnanag=2lufIottf  für  Traufe.  9Jian  bereitet  ben  Steig  mie 
gum  Seipgiger  ^uufc^-Stuftauf,  tö§t  febod^  beii  3ium  fetjten  unb  mifd^t 
ftatt  beffen  eine  Dbertaffe  feingefd^nitteuer  ^luanagmürfet  unter  bie 
9Jtaffe,  aud^  fann  man  bie  f^orm  erft  mit  gebuttertem  Rapier  unb  bann 
mit  Stnanagfe^eiben  augtegen.  ?tu^erbem  fann  man  biefen  Sluftauf 
mannigfad^  beränbern,  nöinlid;  ftatt  .ßitronenfaft  metjrere  Söffet  Stpri- 
fofen-  ober  anbere  Dbftmarmetabe  gufe^en,  ober  aud)  fteingefdjuittcue 
cingemad^te  f^rüd^te  burd^mifd^en. 

48.  @tbbccr*5(uftouf  für  Traufe.  dJtan  reibt  250  g frif dje  (Erb- 
becren  burd^  ein  ©ieb,  oermifdt)t  fie  mit  125  g feinem  ^bder,  etmag 
^itroneufoft  unb  bem  fteifen  ©d;nee  bon  3 (Eimei§,  füdt  bie  SJiaffe 
in  bie  f^orm  unb  bädt  fie  10 — 15  SRinuten  bei  fe^r  getinber  SBärmc. 
©tatt  ber  (Erbbeeren  foun  mon  4 gebratene  bur^geriebene  ^pfet,  and; 
fouft  ein  betiebigeg  f^rudjtmug  mö^ten  ober  geriebene  ©d^ofotobe  ober 
Slafao,  ettoa  5 Söffet  boll,  bermenben.  2)iefe  teid^ten  5tuftäufe  müffen 
fofort  nod^bem  fie  oug  bem  0fen  genommen,  ferbiert  merben. 

DaöibiJ,  Äodjbud^.  25 
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49.  S!JJef)If)Jcife  für  Slraufe  (no(^  ^rofeffor  SeuBe).  SfJZan  ber- 

rü^rt  4 ©igeib  mit  2 ©jiiöffet  unb  2 S^eelöffet  3)^ef)t,  fügt 

8 tropfen  ^itronenfaft  unb  15  S^ropfen  9tum  ^in^u,  gie§t  beu  fteifen 
@ierfd)uce  burc^  bte  SRaffe,  füllt  fie  in  eine  fleine  f^orm  unb  bacft  bie 
9)Jel)lfpcife  15 — 20  SJtinnten. 

50.  2)iätctifdje  fKciSfpeifc.  SDZqu  brüllt  50  g beften  Sfteiö  brei* 
mol  in  SBoffer  ab,  fod^t  ilju  mit  9)tild;,  etma§  Vanille  unb  ^^der  ju 
bidem  93rei  unb  rü'^rt  bann  2 ©igelb  unb  2 Seelöffel  3ftnm  unter  ben 
9?ei§.  3Jtan  rid;tet  ben  9tei^  bergförmig  auf  fenerfefter  if^orgeUanplatte 
an,  über5icl)t  i^n  mit  bem  fteifen,  mit  etma§  gefügten  @imei§- 
fc^nee  nnb  ftellt  bie  ©pcife  fo  lange  in  ben  ^ei^en  Ofen,  big  ber 
©c^neeübergug  golbgelb  gemorben. 

^ranfcnfpeifeu.  SSon  ben  5lnflöufen  finb  nur  bie  gan^  leichten 
fc^anmigen  ^luflöufe,  mie  9^r.  7,  12,  16,  17,  19,  20,  23,  29 
unb  34  für  Traufe  geeignet. 


II.  Derfcliiebenarttge  (5crid]te  ron  Kö^]rml^e^n 

un5  rfubeln. 

51.  fRöfjrnubelu  (SOIaffaroni),  ©d)infctt  unb  ^armcfaufäfc 
511  glcidjcn  teilen.  250  g 9f\ö|rnubeln  merben  in  2V2  cm  lange 
©tüde  gebrodjen,  in  SSaffer  nnb  ©alg  meid^  gcfod)t  nnb  auf  bem 
SJ)nrd)f(^lag  mit  fod;enbem  SSaffer  übergoffen.  iJJacl^bem  fie  erfaltct 
finb,  fc^mort  man  einige  feinge^adte  ©d^alotten  in  etmag  ©utter,  tut 
V2  I fanre  @a!^ne,  250  g gel)adten  gefod)ten  ©djinfen  nnb  250  g 
geriebenen  ißarmefanfäfe  ba5U  nnb  bädt  bag  in  einer  öorgerid)- 
teten  f^orm  ober  ©c^üffel  ®/4  ©tnnbe. 

52.  5(uflauf  non  Diö^ruubelu,  ©diiufcu  unb  fpormcfanfnfc. 

Untaten:  250  g Stöl^rnubeln,  ^/2  kg  gefodjter  unb  feingeljadter 
©c^infen,  70  g geriebener  ißarmefanföfe,  4 @ier,  70  g ^Butter, 
V2  I 2Jtild;  itnb  SJJngfatnu^. 

®ie  Sftü^rnubcln  merben  in  reichlichem  SSaffer  mit  ©alj  meich,  aber 
nicht  breiig  gefod)t,  abgegoffen,  mit  bem  ©chinfen  nnb  ^öfe  nebft  etmag 
9J?ugfatnuh  lagenmeife  in  bie  ^orm  gelegt  nnb  mit  SJtilch,  gefchmoljener 
$8ntter  unb  ben  gellopften  Giern  übergoffen.  3?tan  loht  ben  Auflauf 
bei  ftarfer  ^i^e  1 ©tnnbe  baden. 
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53.  ^nftctc  ömt  ^lör^rmibclu  mit  Scfjiufcu  unb  Släfe.  ^ierju 

ein  Slötter»  ober  S3utterteig  bon  750 — 1000  g 375  g 9iöt}r- 

nubeln,  in  gleifdjbrütje  ober  fodjenbem  SSaffer  unb  ©al5  loeicl^  gefodjt 
unb  511m  Slblnufen  auf  einen  ®urd)fd;lag  gefdjüttet,  ferner  ein  getjäufter 
©nppenteffer  gefodjter,  mit  etloa»  gett  feingeljadter  ©c^infen,  125  g 
23ntter,  80  g geriebener  ^armefonfäfe  unb  6 @ier. 

SDie  S3ntter  mirb  meid)  gerütjrt,  mit  bem  ^^nfe  unb  ben  ©ibottern 
tüd^tig  gefcf)tagen  unb  banod)  mit  ben  9töf)rnnbeln  unb  bem  5U  fteifem 
©d)aum  gefdjtageneu  Simei^  bermifdjt.  Sttsbann  mirb  eine  Sage 
©djinfen  auf  ben  au^gerodten  ^5:eig  gelegt,  barnber  eine  Sage  bon  ber 
eingerüljrtendRaffe,  unb  fo  abmec^felnb  fortgefa'^ren,  bi§  adeS  berbraud^f 
unb  bo§  0)an5e  mit  einem  Dberblatt  bon  bemerftem  ^leig  berfe^en  ift. 
9Jtan  ridjte  fid)  beim  f^ormen  unb  SSoden  ber  hafteten  nad^  E.  9dr.  11. 

S)ieg  ©erid^t  fonn  aud}  o!^ne  STeig  in  einer  borgeridjteten  gorm 
ober  ©{Rüffel  gebaden  unb  ftatt  ^armefon==  adenfad^  meiner  ©djmei^er- 
fäfe  ba5u  genommen  merben.  Sliu^  lönnen  goben-  ober  (^emüfenubeln 
bie  ©tede  ber  9töl)rnubeln  bertreten. 

;3n  ät}nlidjer  SBeife  loffen  fid)  Ütefte  bon  gelodeter  ^öfel- 
gungc  5u  einer  trefflichen  haftete  bermenben.  ®ie  Bunge,  fomie 
Suftfped  mirb  in  ©cheiben  gefdfmitten.  5lu§  ben  51bföden  ber  Bunge, 
©hinfenreften  unb  frifdjem  ©dpmeinefleifch,  — bie§  ode§  gemiegt  — 
mirb  mit  Siern,  etmag  ©alg,  (SJemürj  unb  menig  geriebener  ©emmel 
eine  B'Qbce  bereitet,  ou§  iljr  deine  $Säd<hen  geformt  unb  biefe  in  S3utter 
iaftig  gebraten.  dJtan  füdt  bie§  abmed)felub  mit  ben  mie  oben  bor- 
bereiteten  dtubeln  in  bie  f^orm.  @ine  ©ouce  ift  bann  nicfit  erforberlid;. 

54.  dJöl)niubdtt  mit  f|5armcfünfäfc.  dJian  rechnet  250  g Ütohr- 
niibel)!,  70  g Butter,  70  g geriebenen  jFl'äfe,  fodjt  bie  Stöljrnubeln  in 
fodjenbem  SBoffer  unb  ©al^  meich,  fdjüttet  fie  ouf  einen  iurdjfdjlag, 
legt  fie  fhidjtmeife  mit  33utter,  ^äfe  unb  bem  biedeidjt  noch  fehlenbeu 
©0I5  in  eine  borgerichtete  gorm  ober  ©djüffel  unb  lä^t  fie  in  nidjt  51t 
beigem  Dfen  gelb  bacien.  S)ann  fchiebt  man  fie  auf  eine  ©djiiffel 
unb  gibt  fie  §u  ^Braten,  9tippd;en,  gleifdjbäden  unb  bergl.  21udj  merben 
fie  ju  gefodjtem  ©ouerfraut  gereidjt. 

55.  9iijf)niubclu  mit  S3aufiugfaucc^  §omburger  Bu^creituug. 
9)Zan  fodjt  250  g Ütöhrnubeln  in  ©al^maffer  gar  unb  bereitet  in- 
^mifdjen  bie  ©auce,  ju  ber  man  Vio  I 9?tilh  mit  60  g $mehl  unb 
50  g ^Butter  auf  bem  geuer  gu  einer  bidlichen  glüffigfeit  rührt,  bie 
man  nad)  bem  51u§fühlen  mit  4 ©igelb,  ©alg,  Pfeffer  unb  30  g ge- 
riebenem ^armefanfäfe  bermifdjt.  Sarouf  bermengt  man  bie  fertigen 

25* 


388  SSerfc^iebcnartige  @ertd)te  öon  SRöI)rmibetn  unb  9?ubcln. 

S^ö^niubeln  mit  her  ©attcc,  füllt  fie  in  eine  S3acffdjüffet  nnb  bäcft'fie 
V2  ©tnnbe. 

. 56.  ©rf)üffcl  mit  Ernten,  fRöl^rnubelu  unb  gebratenen  ^ar= 
toffelu.  §icr5u  pn^t  foinotjl  ber  anfgevortte  S3raten  at^  auef)  ein  feilet. 
9[Ran  mö^tt  ba§  f^teifdiftücf  nad^  Gefallen  nnb  brät  e§  entmeber  mie 
^ofen  ober  nod;  englifdjer  SBeife,  oud^  forgt  man  für  eine  gute, 
fräftige  unb  reidjüd)e  ©auce,  mo5u  Siebigg  gleifc^ejtraft  511  ^itfe 
genommen  merben  fann.  ^ugieic^  merben  Sftötjrnubetn  in  SBaffer  unb 
©oiä  meid^  obgefoc^t,  5um  Stbtaufen  ouf  einen  ^5)nrd;fd;Iag  gefc^üttet, 
mit  fodtienbem  SBoffer  übergoffen  unb  mit  gelbgemadjter  Butter  nur 
311m  J^odfien  gebracht.  2tudt)  merben  Sl'artoffeln  oon  mittlerer  ©rö^e 
redjt  anfmertfam  gau3  meid^  unb  bunfetgelb  gebraten.  ®ann  mirb  ber 
traten  in  3iertid^e  ©djeiben  gefei^nitten,  in  feiner  Oorigen  ©eftalt  auf 
eine  tjei^e  ©c^üffet  gelegt,  bie  ^ötirnubetn  ring§nmt)er  angeric^tet,  bie 
fämige  ^raftfauce  fod^enb  t}ei^  barüber  gefüilt  unb  ba§  ©erid^t  mit 
einem  ^rau3  Kartoffeln  garniert  unb  mögüdjft  ^ei^  aufgetifdjt. 

©tatt  ber  Kartoffeln  fann  man  aud^  bie  um  ben  $8raten  angeridj*- 
teten  9iöt)rnubetn  mit  einem  Krau3  9lüt)rei  umgeben,  metd)e^  man  mit 
fein  gemiegtem  gefod;ten  ©d^infen  oermifd^t  t)at. 

57.  ©t^üffel  tjon  fRö^rnubcIu,  Tomaten  uub  S3ratcu.  250  g 

3erbrod^ene  3tüt)rnubetn  merben  in  ©atgmaffer  meid)  gefoc^t  unb  311111 
^btropfen  auf  ein  ©ieb  geiegt.  500  g übrig  gebliebener  33raten  — 
Kaib^braten  ober  Ütoaftbeef  ift  am  beften  — mirb  in  ©c^eiben  ge^ 
fctjnitten  nnb  au§  12  reifen  iJomaten  ein  33rei  gefodf)t. 
merben  gefdjäit,  in  SBürfet  gefdjiiitten  nnb  in  $8utter  goibgeib  gebraten, 
©ine  feuerfefte  ^or3eIIanfd^üffet  mirb  mit  S3utter  beftridjen  nnb  mit  ben 
Stoijrnnbetn,  S3ratenfd^eiben  nnb  Stomatenbrei  gefüllt,  mobei  man  bie 
3miebetmürfet  ba3mifdjen  üerteilt.  ®ie  0berfiöct)e  mirb  bidtit  mit 
SSiitterftüddjen  belegt,  mit  einer  SJtifdjiing  Oon  geriebener  ©emmel  nnb 
^armefanfäfe  beftreut  unb  ba§  ©eridjt  im  Ofen  bei  gleid)inä^iger 
ä)titteU}i^e  eine  l^albe  ©tnnbe  gebaden.  ^a§  ©eridjt  mirb  in  ber 
©d;üffel  anfgetragen  unb  bie  übrig  gebliebene  l)ei^  gemadtite  33rateii' 
fance  nodt)  ba3U  gegeben. 

58.  fJtö^ruubelu  auf  3U  ©djmorbraten.  ®ie 

in  ©al3moffer  meidjge!od;ten  Sflol^rnnbeln  oermifd^t  man  mit  60  g 
23utter,  60  g geriebenem  Käfe,  Oier  ßoffeln  träftiger  93ouillon,  üier 
Söffeln  Somatenbrei,  3mei  in  feine  ©treifen  gefc^nittenen  IJ^rüffeln  unb 
©al3  unb  Pfeffer,  iltan  erlji^t  bie  S^öljrnubeln  Ijiermit,  oerrü^rt  fie 
mit  5 3:robfen  9)^aggimür3e  unb  rid^tet  fie  alsbann  bergformig  an. 
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59,  6d)infcn=9JubcIn.  äJian  mad^t  für  etmo  8 ^erfoneit  oon 

2 ganzen  (Sieni  unb  2 ®ottcru  nacf)  ^bfd)nitt  L.  ''Jlt.  29  einen  feften 
Diubelteig  unb  rollt  if)n  gan^  bünn  au§.  @oba(b  bie  ^Jeile  trocfen  ge- 
worben finb,  fd^ncibet  man  fie  in  Streifen  unb  biefe  511  S^ubeln  bon 
ber  ©reite  eine§  fteinen  f^inger§,  foc^t  fie  in  foc^enbem  gefallenen 
ÜBaffer,  fd^üttet  fie  auf  einen  S)urcE)fct)tag  nnb  giefet  fodijenbeS  SBaffcr 
barüber.  S)ann  Wirb  eine  fteinge^adtte  bbb  ettoaä  fein- 

gefd^nittene  ißeterfitie  mit  einem  @tücfd)en  ©utter  gebämpft,  kg 
gefodjter  @d)infen  oljne  gett  ftein  gefd^nitten,  6 gan^e  ($ier  unb  6 (£i- 
bötter  mit  V2  l bider  faurer  @al)ne,  einem  l)alben  S:eelöffet  90^u§fat- 
blüte  unb  ber  gcbämbften  ^üJiebet  unb  ipeterfitie  tüdjtig  gerüljrt, 
worauf  bann  ber  Sdjinfen  burdjgemifdtit  unb  bie§  alte§  mit  ben  9inbeln 
gel)örig  untereinanber  gemengt  Wirb.  ®anad)  beftreid^t  man  eine  ^orm 
mit  ©utter,  füECt  bie  SÖZaffe  l}inein,  beftrent  fie  mit  3b?iebad  unb  fteltt 
fie  etwa  V2  Stunbe  in  einen  ’^ei^en  Ofen. 

3Jian  reid^t  bie  9^ubelgerid)te  gern  ju  Kalbsbraten  unb  ©djinor- 
braten,  ober  gibt  fie  gu  oUen  Wirten  Koteletts,  511  ©ratwurft  unb  ju 
Sauciffen. 

Stnmerfung.  8luS  ber  9ZubeI6rül)e  fbnnen  angenehme  Suppen  bereitet 

werben. 

60.  ©cborfcne  ©r^iufcnrcftc  mit  9hibeltcig.  (@in  wol)l- 
fd^mecEenbeS  ÖJerid)t  bor§üglid)  §um  Souerfraut  unb  Spinat.)  äJJan 
macpt  üon  einem  @i  einen  Dtubelteig,  beffen  ©ereitnng  in  L.  9^r.  29  gu 
finben  ift,  fcpneibet  ipn  in  Stüde,  etwa  bon  ber  (^rope  eines  Karten- 
blatteS,  lä^t  biefe  in  fodjenbem  SBoffer  gar  fod;en  unb  in  faltem 
SSaffer  auf  einem  ®urdjfd;lag  abfüljlen;  ober  man  fodl)t  ftatt  beffen 
©emüfenubeln.  UnterbeS  werben  bie  Ülefte  eines  Weicpgefodjten 
ScpinfenS,  fo  fein  als  möglicp  gel)adt  unb  mit  l9tuSfatnu§  unb  etwaS 
©feffer  ober  mit  geriebenem  Sc^weijerföfe  geWür5t.  ®onodj  beftreii-pt 
man  bie  5tuflaufform  ober  eine  feuerfefte  tiefe  porzellanene  Scpüffel 
mit  ©utter  unb  belegt  ben  ©oben  unb  bie  Seiten  berfelben  mit  ben 
9cubelblöttd)en,  fo  ba^  feine  3'öifijenräume  bleiben.  Uber  biefe  Sage 
bringt  man  eine  Sage  Sd)infen,  bebedt  fie  mit  Uinbeln  unb  fäl)rt  fo 
fort  bis  zu  2 ober  3 Sagen,  febod)  mn^  bie  oberfte  Sage  anS  Dlubel- 
blättdien  beftepen.  Sllsbann  z^i^ffopfi  wan  in  einem  Suppenteller 
4 @ier,  füllt  fie  mit  guter  9JJild)  auf,  fügt  and),  faHS  ber  Sd;infen 
nid)t  zu  falzig  ift,  etwas  Salz  pinzu  unb  giefjt  bie  ©iermild;  über  bie 
Speife,  welcpe  in  einem  peilen  Dfen  1 Stunbe  geboden  unb  ungeftürzt 
zur  Xafel  gebradpt  wirb. 


K. 

Plinlen,  Omeieflen  und  Pfannkuchen 
uerfchiedener  flrf, 

nebjt 

einigen  anberen  in  6er  Pfanne  511  bacFenben  Spcifen, 


1.  ;^m  attgcmctiteu» 

Pfannfucb^n Pfannen,  ^fannfudjenpfamien  jtnb  am  bcftcn  öbit  <Sta!^t; 
bte  glaficrteu  finb  megcn  SJiongct  011  ^altbarfcit  nidjt  ^inedmäBig. 
St}?Qii  gebraudje  bie  Pfanne  nur  gum  S3adcn  bcr  J^udien,  nidjt,  mie  e§ 
^Quftg  gefc^ieijt,  sngieicl^  ^um  33ratcn  bcr  $8eef[tcnf§,  ^odjcn  faurer 
(Sped-»  nnb  3ly^ebeljancen  unb  bergt.  ift  511  leideren  obnetjin  eine 
fteine  tiefe  Pfanne  paffenber.  SUian  tut  motjt,  bie  ^.jSfnnne  noc^  jebem 
©ebraudj  mit  meidjem  i|5apier  51t  reinigen,  fo  ba^  e§  bann  bet  noi> 
fommenben  gätten  nur  be§  2ln§mifd)cn§  mit  einem  0tücfdjen  f^tie§- 
papier  bebnrf.  ©efdjietjt  bieg  nidjt,  fo  mu^  bie  ißfanne  jebenfaltä  erft 
auf»  Reiter  gefteltt,  mit  ©at^  troden  au»gefdjencrt  nnb  gut  nadigericben 
merben.  Sa§  ^tustnafdjen  ber  i]3fanne  nertjinbert  ein  Icidjte^  £oi»taffen 
ber  S^uc^cn. 
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Äinrut)ren.  2)a§  Slttrü^ren  mit  morrner  — ftatt  faltet  — 3Jtild) 
unb  tüd;lige§  ©erlogen  ber  3Jtaffe,  beöor  bie  ganse  SlJenge  SDUlc^ 
^insugegebeu  loitb,  öerfeinert  bie  ^fannfitc^cn  gan^  ungemein.  Db  e§ 
üor5u§iel)en  ift,  ba§  ©imei^  gu  ©cl;aum  gu  fd^lagen,  ^öngt  ein5ig  unb 
allein  öoni  ©efc^mad  ab.  ÖJefdjieljt  e§,  fo  merben  bie  ^udjen  feljt 
lodet  unb  toeii^,  auc^  tarnt  ^ietbei  leidet  ein  @i  gefpatt  metbeu. 

5um  :35a(fen  geeignetes  «Steuer,  ^um  Sadeu  bet  ^fgnnfudjeu  ge- 
pött  ein  mebet  ju  fd^toad^eg,  uod^  5U  ftatfe^  S^euet,  am  be[teu  ift 
^D^leuglut. 

pßffenbes  :6arffett.  (Sin  gute§  93adfett  befielt  au^  ^alb  S3uttet,  ^alb 
gutem  ©d^meiuefd^rnalg  obet  langjam  au^gebtatenem  ©ped  (fiel^e  A. 
litt.  25).  2lud^  faun  eine  ©eite  be§  ^ud;eu§  mit  ©d^malg,  bie  anbete 
mit  93uttet  gebaden  metbeu. 

Um  bie  ^fannfudjeu  gut  unb  fto^  gu  baden,  tut  man  uid^t  gat  511 
meuig  93adfett  in  bie  Pfanne,  lö^t  eg  uidjt  btaun  metbeu,  auep  ui(^t 
einmal  gu  ftatf  fic§  erpi^en,  gibt  beu  3:eig  pinein  unb  btept  bie  Pfanne 
fo,  ba^  et  fidp  übetad  gleidpmä^ig  betteilt;  man  butdjftidpt  ipn  pin 
unb  miebet  mit  bem  dJieffet,  uanieutlicp  am  Ütanbe  bet  Pfanne,  bamit 
et  in  bet  Pfanne  nid;t  ungat  bleibt,  unb  fo  lange,  big  fein  flüffiget 
2:eig  fidp  mept  auf  bet  Dbetflädpe  befinbet.  Sltan  btept  bie  Pfanne 
fept  aufmetffam,  bamit  bet  ^fanitfudpen  auf  jebet  ©tede  btaun  mitb, 
unb  fdjioenft  biefen  batin,  um  5U  fepen,  ob  et  fiep  aud;  gut  löft.  ©odte 
et  au  einet  ©tede  feftfleben,  fo  fdpiebt  mau  ein  ©tüdepen  $8uttet 
batuutet;  gulept  menbet  man  ipn  mit  bem  ^ucpenblcd;,  um  ipn  auf 
bet  anbeteu  ©eite  ebeufo  5U  baden. 

^n  einigen  9te5epten  ift  ftatt  beg  dJieplg  ©tätfe  angegeben;  ba 
biefe  abet  mituiitet  einen  föuetlicpen  @efd;mad  pat,  fo  tut  mau  mopl, 
fie  Oot  bem  Öiebtaudp  gu  Uetfudpeu. 

2.  $Iiufcu  (eine  ©cpüffel  adeiu  5U  geben  unb  eine  S3eilage  511m 
©pinat).  fJJr.  1.  Zutaten:  4 mö^ig  gepöufte  ß^töffel  feineg  Hlicpl, 
obet  100  g an  (Semidjt,  4 gto^e  obet  5 fleinete  (Siet,  V4 1,  äufammen- 
gefe^t  aug  2 3:eilen  fü^et  ©apne  obet  SJUlcp  unb  1 3:eil  matrnem 
SBaffet,  70  g gut  gemafepene  ^otintpen,  2 ©Blöffcl  gefdjiuolaeue  $8uttet, 
abgetiebene  ^ittonenfcpale  obet  dJtugfatblüte  unb  etmag  ©ala. 

S)et  2eig  mitb  beim  |)inautun  bet  ganaen  (Siet  nadp  9^t.  1 gut 
gefdjlagen  unb  4 piufeu  — bünue  ^udpen  — bataug  gebaden.  ®anu 
metbeu  biefe  ameimal  geteilt,  mit  ^udet  unb  Bimt  beftteut  unb  auf- 
getodt. 

S)ie  ißliufeu  metbeu  audp  aum  Xtt  unb  33uttetbtot  gegeben. 
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SJJittel-  ober  9?ad^geric^t  !ann  man  fte  mit  einer  roten  ober 
meinen  SBeinfauce  ober  ©once  üon  grnc^tfaft  ou[ti[c^en. 

3)ienen  fie  at§  S3eUage  511m  ©pinat,  fo  tö^t  man  ^itronen- 

fc^ate  unb  ^orinttjen  meg  unb  rü^rt  feingefd^nittenen  ©d^nittloud^  burd^ 
ben  S;eig. 

3.  ^infeu  öou  faurct  ©a^nc  9Zr.  2.  Zu- 

taten: 70  g be[te  ©tärfe,  4 ©ier,  V4  I bide  jaure  ©o^ne,  äJJugfat' 
blüte,  unb  etma§  ©0(5. 

37ad^bem  man  bie  ©tärfe  mit  2 ©^töffef  faltem  SBaffer  eingeloeid^t 
unb  5errüf}rt  fjat,  mirb  fie  mit  ben  (Sibottern,  ©afjne  unb  Öiemür^ 
ftarf  gefd)tagen,  bann  mifdjt  man  ben  fteifen  ©c^aum  ber  @ier  burc^, 
bädt  4 ^tinfen,  rodt  jebe  auf  unb  gibt  fie,  mit  ^uder  unb  ^imt  be- 
ftreut,  f)ei^  gur  Stafel.  2fuc^  finb  eingemad)te  f^rüc^te  jeber  5lrt  eine 
angenehme  Beilage. 

4.  '^3linfcn  mit  uerft^icbcuartigcn  fHcftcu  gefüllt,  S3.  mit 

gefotztem  Obft,  fReiöbrei  ober  Kalbsbraten.  9tr.  3.  SD7an  bödt 
bie  pinfen  nat^  ber  erften  SSorfd^rift,  beftreid;t  fie  mit  gut  gefoc^tem 
Slpfel^,  Kirfdieu-,  ^Pflaumenmus  ober  Preiselbeeren,  ober  aud^  mit 
bidgefod^tem  ÜteiSbrei,  meld;er  mit  iJiib  SDZuSfatblüte 

gemür5t  ift,  rollt  bie  piinfen  auf  uub  beftreut  fie  mit  3uder.  — 
Sdtit  Kalbsbraten  merben  fie  folgcnbermnSen  gefüllt:  I5)er  traten  mirb 
feljr  fein  geljadt,  ein  reid)lid)eS  ©tüd  S3utter  gelb  gemacht,  etmaS 
geriebenes  SBeiSbrot  unb  baS  gleifc^  eine  gute  SBeile  barin  gerührt, 
faure  ©al)ne  ober  SBouiflon,  etmaS  SBein,  SOZuSfatblüte  ober  -nuS  unb 
etmaS  ©al5  l)üi3ugefügt  unb  bie  9D7offe  unter  ftetem  9tül)ren  gut 
burc^gefodjt.  SJtit  biefer  fyarce  beftreid;t  man  bie  piinfen,  meldie 
ofine  Korinthen  gebaden  merben,  roHt  fie  auf  unb  richtet  fie  auf  Ijei^er 
©d)üffel  an. 

3lud^  mit  ©d)infenreften  füllt  man  bie  piinfen,  meld^e  bann  5U 
©pinat  unb  fol)lartigen  ßJemüfen  eine  gute  ^Beilage  geben.  2)ie  ©d^infen- 
refte  meid;t  man  am  beften  über  ?tad)t  in  d)tild),  l)adt  fie  fein  unb  üer' 
mifd;t  fie  mit  bider  faurer  ©al)ne  unb  einigen  Jiropfen  Siltaggimür5e. 
S07an  ftreic^t  bie  SJtaffe  auf  fertig  gebadene  piinfen  unb  menbet  biefe, 
nad)bcm  man  fie  burdjgefcSnitten,  in  ®i  unb  geriebener  ©emmel,  um 
fie  barauf  in  f^ett  gelbbraun  5U  baden. 

5.  Dl)rfeigc.  (SrforberlicS  finb:  4 frifdje  @ier,  1 ©Stöffel  feines 
dRe^l  ober  ©törfe,  Vio  I laumarme  SJtilc^  mit  etmaS  SBaffer  oermifc^t, 
eine  SJtefferfpi^e  SJtuSfatblüte  ober  abgeriebene  ^il’^onenfd^atc  unb 
etmaS  ©al^,  ferner  beliebiges  @ingemad;teS. 
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SCSeifee  her  @ier  tütrb  öon  ben  lottern  forgföttig  getrennt, 
unb  erftere§  ju  rec^t  feftem  ©djaum  gejc^tagen,  ber  er[t  in  bem  Stugen- 
bticf  burc^  ben  juöor  ftorf  gefdjtagenen  S:eig  gemifc^t  inirb,  föenn  man 
ju  baden  anfängt.  ®a§  geuer  mu§  gteidjnm^ig  unb  fe^r  fc^lnac^,  bie 
ißfanne  glatt  fein,  te^terer  tä^t  man  menig  93utter  äergetjen,  gibt 
bie  ©c^aummaffe  I)inein,  tegt  einen  bor^er  t)ei|  gemadjten  bted^ernen 
^udjenbedet  barauf  unb  bödt  bie  Dt)rf&ige  nur  auf  einer  ©eite,  mobei 
man  bie  ißfanne  bretjt,  of)ne  fie  §u  fc^üttetn,  nnb  gmar  fo  lange,  etma 
10  SJiinuten,  bi§  bie  Ohrfeige  oben  troden  unb  unten  gelb  gemorben 
ift.  2)anadj  beftreidit  man  biefetbe  mit  beliebigem  @ingemad)ten,  idpfct- 
mu§,  i^otjanniybeero^ombott,  äJiarmelabe  ober  ©elee,  ft^lägt  fie  5U“ 
fammen,  fdjiebt  fie  auf  eine  löngüd^e  ©djüffel  unb  ftreut  ßbder  unb 
3imt  barüber.  ^ud^  fann  man  bie  01)rfeige  inmenbig  unb  oben  mit 
3uder  unb  ßibtt  beftreuen  unb  mit  einer  SSein-,  f^rudjt-  ober  9^um- 
fauce  5ur  5:ofet  geben,  ©el^r  angeneljm  ift  ftatt  beffen  ein  guteö 
Kompott  bon  frifi^en  i^ofianniSbeeren,  metdje§  oud;  jum 
ftreidjen  ongemenbet  merben  tonn;  bie  ©ouce  bleibt  bann  toeg. 

6ine  gro^e  äJiefferfbi^e  SSadpidOer,  mit  bem  (Simei^fdjaum  burd)- 
gemifc^t,  bemirft  ein  nod)  ftörfereä  5tufget}en. 

i^ür  ben  einfad^en  3:ifd^  fönnen  jinei  0t)rfeigeu  on  ©teile  einer 
llorte  treten.  2)ie  erfte  nic^t  aufgerottte  DIjrfeige  mirb  mit  3dronen- 
faft  beträufelt,  bie  §toeite  gteid)tnä^ig  borauf  gelegt,  uub  bie  Dberffädie 
nur  mit  feinem  3uder  beftreut  ober  aud)  mit  ^rüd^teu  berfdjiebenfter 
5lrt  belegt. 

6.  Omelette  (©ierfut^eu).  91r.  1.  8 frifc^e  ($ier,  1 gel)äufter 
Sfetöp^et  ©tärfe  ober  feinfte^  &et)I,  I tnarme  mit  etiua§  SBaffer 
bermifd)te  9Jtitd^,  etmo§  3}tu§fatblüte  unb  ©0(5,  merben  nad)  9Zr.  1 
tüchtig  gefdijtagen,  ouf  fdjmad^em  §euer  Sutter  in  ber  Pfanne  511m 
©tet)en  gebrodjt,  baö  @ingerül)rte  Ijineingegcben  unb  bie  Slüffig- 
feit  mit  bem  Söffet  untergelaffen,  ©obatb  bie  Dmetette  oben  troden 
gemorben  unb  fid)  bon  ber  Pfanne  getöft  Ijot  — fie  mu^  gou5  meic^ 
bleiben  unb  mirb  nid)t  urngemenbet  — ftreut  mau  3uder  unb  3imt 
barüber  unb  fd^iebt  fie  gufammengefetitogen  ouf  eine  tängtid;e  ©djüffet. 

S3efonber§  ongeuetjm  finb  eingemad;te  Preiselbeeren  ba^u,  and; 
fonn  mon  bie  Dmetette  mit  ©ornrnermurft,  3ftaudjfteifd)  unb  geräudjerter 
3unge  geben,  in  metdtjern  gatte  beim  (ginrntjren  feingeI)odter  ©djiiitt- 
toud;  burd^gemifct)t  merben  fonn  unb  3uder  unb  3imt  megbteiben  müffen. 

7.  ©eSuum^Omefette.  9lr,  2,  Zutaten:  6 @ier,  30  g ©tärfe, 
V*  l,  befte^enb  au0  2 t^eiten  3Jiitc§  unb  einem  tJeit  foc^eubem 
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SSaffer,  nad^  SSelieben  etraag  3)lu§fotbIüte  unb  reic^tid;  eine  2)?e[[er- 

@iiDei§  tuirb  gu  fteifem  ©d^aum  gefd^Iagen,  ba§  übrige  gu- 
fammen  [tarf  geflopft  unb  itad^  bor^ergetjenber  Eingabe  auf  jd^tuadjem 
g-euer  gebaden.  ©obalb  bie  Omelette  onfäugt  oben  troden  ju  toerben, 
tüitb  ber  ©d;anm  borüber  geftrid^en,  mit  einem  I;eibgemad;ten  ^ndjen- 
bedel  fo  tonge  gngebedt,  bi§  er  niebt  mebr  meid)  i[t,  moranf  ber  (£ier- 
fneben  mit  3tider  nnb  3tmt  beftreut  nnb  nach  ßiefoden  offen  ober 
än[ammengefd)tagen  angeridjtet  mirb. 

8.  Omelette  mit  üerfrbicbenartigeu  {^deifebreften.  9?r.  3.  S^efte 
oonS^onnbof  53eef,  9tand)f(eifcb,  ^öfelfleifcb,  gefod}tem  ©djinfen,  traten 
ober  auch  ©uüüenfteifdb  merben  fein  gebodt.  S)ann  rübrt  man  eine 
Omelette  ober  einen  guten  ipfannfnd;enteig  unb  mifdbt  ba§  ^teifd)  mit 
etma§  9[Rn§!atnub  ober  feingebadtem  @d)nittton(b  burib-  fönnen 
bierju  bie  gan5en  Sier  mit  bem  eingerübrten  3^eig  ftarf  gefto^ft,  ober 
ba»  511  ©djanm  gefebtagene  SBei^e  sute^t  bnrcbgemifdjt  merben.  3Jlan 
fann  bie  SQ^affe  auch  toffetmeife  in  bie  Pfanne  bringen  unb  gn  fleinen 
^ud[)cn  boden. 

9.  ^roft=Ome(ette»  9?tan  rübrt  au§  8 @iern,  3 Söffet  3)?ebt, 
9 Söffet  guter  SSonitton  mit  gemiegter  ißeterfitie,  ©d^nitttaudb,  ©at5 
unb  'ipfeffer  einen  ^iteig,  oug  bem  mon  nad;  9Zr.  8 Ometetten  bndt, 
morauf  man  biefe  mit  kapern  beftreut  nnb  gnfammenfd^tägt.  ;^n- 
5mifcben  bereitet  man  au§  einem  braunen  $8nttermebt,  öouitlon  unb 
einem  (55ta§  SJtabeira  eine  bide  fräftige  ©ance,  mit  ber  man  bie 
Ometetten  über5iet}t,  bie  man  bann  fofort  5ur  2:afet  reidbt. 

10.  Omelette  bou  SSeiprotfdjuitteu.  SQian  rütjrt  einen  Ome- 
tettenteig  an,  töbt  SBeiprotfi^nitten  in  fatter  SJtitdb  meid)  merben, 
menbet  fie  in  ber  (Sierfnebenmaffe,  madbt  fie  in  einer  Pfanne  mit 
gutem  S3adfett  an  beiben  ©eiten  getb,  tegt  ©tüdeben  Butter  ba=> 
jmifdjen  nnb  gibt  bie  Ometette  barüber  t)in.  ®urd)  ^ineinftedjen  mit 
einem  SQteffer  töfit  man  ba^  i^tüffige  btuein^ieben,  bädt  fie  auf  beiben 
©eiten  getb,  fdjiebt  bie  Ometette,  fobatb  fie  fid)  Oon  ber  Pfanne  töft, 
auf  eine  ©cbüffet  nnb  beftreut  fie  mit  unb  ^ünt.  ©ingcmadjte 
ipreiptbeeren  finb  bier5u  febr  baffenb. 

11.  Bptä  unb  @ier.  9JJan  nimmt  5U  jebem^i  einen  großen  ©b" 
töffet  9}titcb  nnb  einige  ^‘örndjen  ©at5  nnb  jerftopft  fie  getjörig.  S)ann 
febneibet  man  guten  mageren  ©bed  511  ©(Reiben  Oon  ber  ©röbe  eine^ 
tjatben  ^artenbtatte^,  täbt  fie  in  ber  ^ndbenbfanne  an  beiben  ©eiten 
etma§  getb  merben  nnb  giebt  bie  ©iermitcb  barüber  tjin.  ^iadbbem  bie 
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glüfftgfetl:  unter  ^ineinfted)en  mit  einem  9JJeffer  gar  gemorbeit  ift, 
fd)iebt  man  ben  ^'udjen  mögü(^[t  jdjuett  auf  eine  Bereitfteijeube  ©djüffet, 
bamit  bie  (Ster  redjt  meic^  bleiben. 

Slac^  ßJefalten  fanu  auc^  feinge^adter  ©(^uitttaud)  mit  ben  öiern 
üermifdjt  merben. 

12.  ©icr^fnmifudjcn.  Bu  3 ^uc^en:  6 frifdje  @ier,  6 ftcine 
(Spffet  SJiefjt,  ^/lo  I aJiild^,  V2  I fanre  ©aljue,  etma§  ©a^. 

SD>ieI)t,  ©atjne,  ©ibotter  nnb  ©al5  merben  gut  üerrüi)rt,  bann  mirb 
bie  SUidi^  t)ineingegeben  nnb  fur5  üor  bem  $8aden  ba§  gu  ©c^anm 
gefc^Iagene  (gimei^  burdjgemifc^t. 

SBerben  bie  ^ud^en  mit  83ntter  gebaden,  ma§  bei  ben  ©ieidndjcn 
mit  ©a^ne  gu  empfeljten  ift,  fo  nimmt  mon  meniger  ©atj  nnb  ridjtet 
fit^  im  übrigen  nac^  9lr.  1. 

gür  unerinartet  eintreffenbe  ©äfte  lä^t  fic^  biefer  (Sierfudjen  nac^ 
menbifc^er  5Irt  al§ @ingang§gerid)t  Ijerrid^ten,  meiin  mon  eine33üdjfe 
eingemoc^ten  Rümmer  gur  §anb  I)at.  9Jian  jerpfUidt  ba§  ^nmmerfletfd) 
in  ©tüdc^en  nnb  erbiet  e§  mit  einem  ©tüd  Sßutter,  bem  ©oft  einer 
balben  3drone,  einer  falben  geriebenen  ^miebel  nnb  mehreren  Söffetn 
gemiegter  ^eterfdie  burch  nnb  bnrd),  ohne  e§  fodjcn  gn  taffen.  S)ann 
bädt  man  §mei  ©ieidnchen  (man  nimmt  otfo  entfpredjenb  lueniger  .Su- 
taten  mie  oben),  flreidjt  bie  ^ummerfarce  ba^mifd^en,  fd)ueibet  ben 
(Sierhnhen  in  fdjräge  ©treifen  nnb  reidjt  it)n  mit  grünem  ©atat. 

13.  (^cü)öhutid)cr  ©d)nmttpfauu!ud)cu.  9Jion  nimmt  oon 
5 Siern  ba§  ©etbe,  1 gehäuften  (S|toffet  boft  SJicht,  1 Obertaffe  gute 
frifebe  HJiitcb,  ©0(5  nnb  ba§  gu  ©d)uee  gefchtagene  Sßeihe  ber  ©ier  nnb 
oerföhrt  im  übrigen  toie  beim  Oortjergehenben  ^ie^ept. 

14.  (Sicrludjcntcigförbdjcu.  ©in  nach  9ir.  12  bereiteter  S:cig 
mirb  bnreh  B^fah  bon  ettoa^  mehr  SJieht  bider  gehalten  nnb  mit  einem 
Söffet  9ium  fräftiger  gemadjt,  nod;  S3eticben  and;  etma§  gefügt.  2Jian 
bäett  bonn  bon  bem  Seig  ganj  nach  SSorfchrift  50  in  Stbfetinitt  E.  fteinc 
^i'orbdjen  ober  SSeetjer,  entfettet  bie  f^ormd;en  nnb  bepubert  fie  mit 
Sjanitte^nder.  9^ad;  5tbfdjuitt  N.  9fJr.  40  mirb  eine  SBeincreme  bereitet, 
bie  man  nod;  bem  Stbfnhten  beim  5tnrid;ten  in  bie  33echer  füftt.  2)ic 
Oberftöd;e  betegt  man  mit  frifdjen  einge^nderten  ©rbbeeren  ober  mit 
betiebigem  f^rndjtgetee. 

15.  ä$icrf artiger  ©icrfud)ctt,  ftatt  eine§  Stnftonfeä  511  geben. 
S)en  um  ein  ©rittet  bermehrten  ©iertnd;enteig  9tr.  12  teilt  man  in 
hier  ©eite,  ©inen  färbt  mon  mit  ©0(henitle  rot,  ben  gmeiten  mit 
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©pinatfaft  grün,  ben  britten  mit  geriebener  ©d^ofolobe  braun,  unb 
ben  öierten  5:eit  lö^t  man  ungefärbt.  S3eöor  man  au§  biefer  9)^affe 
nun  bier  (Sierfuc^en  böctt,  bereitet  man  bie  Füllungen  bor,  meld^e  für 
ben  roten  ©ierfudjen  au§  einer  biden  S5aniIIecreme  (2  ©ibotter,  1 ^Jaffe 
SJritc^,  2 Söffet  3b<ier,  1 Söffet  ©tärfe,  SSanitte,  @at5),  für  ben 
grünen  ©ierfuc^en  au§  ©d)ofotabecreme  (50  g ©c^ofotabe,  1 S^affe 
SJritd^,  ^/2  Söffet  ©tärfe,  ettoag  ^uder,  @at5  unb  @imei^  ber  ^mei  @i- 
botter  ber  SSanillecreme)  beftetjen,  ®en  braunen  @ierfuc()en  betegt  man 
mit  ^etlfarbigem  Stpfetgetee,  ben  getben  mit  roten  eingemad^ten 
^otjanni^beeren.  9Jtan  rottt  bie  beftrid^enen  ©ierfuc^en  nac^  bem 
S3aden  fofort  auf,  fc^neibet  fie  in  ber  SOritte  burc^,  beftreut  fie  mit 
^uder,  gtafiert  fie  mit  gtüt)enber  ©c^aufet  unb  umfrönjt  fie  mit  abge- 
tropften  eingemachten  ^irf^en,  bebor  man  fie  ju  3:ifch  gibt. 

16.  §arjcr  @icrfud)cnfpcife  (9^e5ept  au§  ^argburg).  (5ian5 
bünne  feine  ©ierfmhen  nach  S^ir.  12  merben  gebaden.  lieber  Sier- 
fndjen  mirb  mit  entfernten,  borher  meichgefochten,  gut  abgetropften 
^irfchen  betegt,  aufgerottt  unb  atte  buchen  in  eine  tiefe  ©chüffet  bon 
feuerfeftem  ^or5ettan  nebeneinanber  getegt.  SCRan  ftö^t  150  g 2)Ja- 
fronen  unb  rührt  babon  mit  100  g SSanittegnder,  etma§  fü§er  ©atjne 
unb  bem  ©aft  ber  ^irfchen  eine  cremeartige  StRaffe.  ©ie  mirb  über  bie 
@ierfud;en  gefüllt  unb  biefe  im  0fen  20  SJUnuten  gebaden  unb  bann 
fofort  ongerichtet. 

17.  ^faunfudjcn  bon  ©tärfc.  einem  buchen:  4 frifche 
(Sier,  70  g ©tärfe,  l morm  gemad)te  Sütitch,  ba5u  Vs  SSaffer  unb 
etmo^  ©atj. 

Sibotter,  ©tärfe,  metche  in  ber  9J7itch  gut  aufgetöft  fein  mn^,  unb 
©ot5  merben  tüchtig  gefdjtagen,  mit  bem  fteifen  ©chaum  ber  (Sier  ber- 
mifdjt  unb  nach  abgeftärter  Söutter  gebaden. 

Stumerfung.  Scftrcut  man  bie  feineren  ißfannfndjen  in  bem  9tugenbtid, 
mo  man  fie  ummenben  miti,  mit  gefto^enem  Smiebad,  fo  geminnen  fie 
an  ?tnfeben  unb  @efd)mad. 

18.  ^famifudjcu  bon  feinem  SSWet)!,  nnd)  jn  gntem  Obft* 
pfannfnthen  paffenb.  SRan  nimmt  4 @ier,  3 ©fetöffet  feinet  9?2eht, 
‘/4  Z 9JUtd)  mit  etma§  SBaffer  bermifcht  unb  etma^  ©atg  unb  berfährt 
nad)  97r.  1. 

3u  Dbftpfannfndjen  mifd)t  man  etma§  ^arbamom  ober  3)7u§fat' 
btüte  burch  ben  3:eig  unb  nimmt  einen  ©h^bffet  bolt  SReht  mehr. 

19.  2)erfelbe  auf  onbere  5trt.  Bidaten:  4 @ier,  1 ©h^öffet 
bide  ©ahne,  in  (Srmangetung  berfetben  etma§  gefchmot5ene  iöutter. 
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4 ge{)äufte  (S^Iöffet  feinet  an  100  g,  ^lil  SEJIU(^  unb 

etn>a§  ©afj. 

(gier,  ©a^ne  iinb  1 @^Iöffet  SBafjer  tuerben  ftarf  gefc^lagen, 
unb  ^in5ugeriU)rt  unb  bie  SlJJaj'fe  mit  ^a(b  ©ped  unb  tjalb  Söutter 
nad^  9^r.  1 gebaden. 

20.  ©cmö^itUt^er  ^fomtfudjcn.  einer  mittelmäßig  großen 
iPfanne:  100  g 9Jteßt,  3 (gier,  ^4  I 9?Tdd;  unb  etma§  ©al^.  SBünfeßt 
man  jebodß  nur  2 (gier  auäumenben,  jo  muß  etmaö  meniger  3Jtitd;  ge- 
nommen merben. 

21.  i^oßöttwi^tjccrfudjcn.  ^iergu  ein  guter  ^fannfueßenteig 
naeß  $yir.  17  ober  18  mit  etmo§  ^uefer  unb  (S5emür5,  ein  fteiner 
©uppenteller  reeßt  reife  ^oßannisbecren,  125  g geriebener  ^uefer, 
125  g geftoßener  3tüi<^bod. 

äJtan  läßt  bie  33utter  in  ber  ^fonne  red;t  ßeiß  merben,  gibt  ben 
^eig  ßinein,  legt  bie  i^oßanniSbeeren  barauf  unb  beftreut  fie  Oor  bem 
Urnmenben  mit  bem  5)er  ^udßen  mirb,  naeßbem  er  auf 

beiben  ©eiten  geßörig  gebaden,  auf  ber  ©d)üffel  mit  bem  bemerften 
3uder  beftreut. 

22.  SlpfclpfannJutßcit.  fl'Jr.  1.  Biö^i  ©uppenteller  üod  fleinge- 
feßnitteue  Slpfel  merben  mit  ^uder,  ^dronenfcßale  unb  fo  üiel  SBein 
iangfam  meieß  ge!od;t,  baß  feine  ^lüffigfeit  barunter  bleibt. 

®ann  f^lägt  man  6 ©ibotter  mit  ^/lo  I bider  faurer  ©aßne, 
2 (gßlöffel  ^artoffelmeßl,  etma^  ©al5  unb  3tmt,  mifdjt  ba§  5U  fteifem 
©d)aum  gefdßlagene  ©imeiß  bureß  unb  bädt  ßieroon  5mei  ^ud;en  511- 
gebedt  auf  einer  ©eite  blaßgelb.  $Jtacßbem  ber  5meite  fertig  ift,  ftreidjt 
man  bie  iäpfel  gleicßmäßig  barauf,  bebedt  fie  mit  ber  ungebadenen 
©eite  be§  erften  ^m^en§,  läßt  beibe  ©eiten  noeß  etma§  nadjbaden 
unb  gibt  ben  ^udßen  mit  ^uder  beftreut  fogleid)  5ur  STafel. 

23.  31pfclpfamt?ud)eu.  9ir.  2.  ^^itaten:  12  ©tüd  große  fäuer- 
licße  Slpfel,  125  g 93utter,  12  fleiue  ^ii^mbäde,  SJtilcß  jum  (ginmeidjen 
berfelben,  6 @ier,  125  g ^orintßen,  2 Sßlöffel  ^uder  unb  ^ihmnen- 
fcßale  ober  3imt. 

2)ie  illpfel  merben  gefd)ält,  in  je  8 Steile  gefeßnitten  unb  auf  ge- 
linbem  f^euer  in  ber  ©utter  meieß  gefeßmort.  ®ann  gießt  man  §u 
ben  geftoßenen  ^toiebäden  fo  üiel  gute  SJUld),  baß  fie  barin  meidjcn 
fönnen,  fdjlägt  4 (gimeiß  ju  ©d;aum,  rüßrt  baä  SSemerfte  gur  ^tüiebad- 
maffe,  fügt  gule^t  bie  ^pfel  unb  banadß  ben  ©cßaum  ßiu5U.  2lucß  fann 
man  mit  ben  Gipfeln  2 (gßlöffel  Ütum  burdßrüßren.  ®er  ^u(ßen  mirb 
auf  langfamem  geuer  gebaden. 
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24,  5(pfc{pfnmifud)cn,  9ir,3,  9?^on  oerlüenbet  einen  ^5:eig  tuie 

;^D^anni§beer!ndjen,  nimmt  1 ©nppenteller  gejc^ätte,  in  feine  Scheiben 
gefdbnittene  €pfet,  ^uder  unb  3dnt,  bämpft  bie  ^pfet  bei  mäßigem 
gener  in  einer  l^^udjenpfonnc  mit  etmag  S3utter  meid;,  nerteitt  fie  gleid)- 
mö^ig  unb  giefit  ben  S:eig  barüber.  D^ne  ben  ^ud)en  mit  3miebacf 
5U  beftreuen,  bädt  mon  iljit  mif  beiben  Seiten  fdjön  getb  unb  beftreut 
it;n  gilt  mit  Seicht  mürbe  foc^enbe  Slpfet  fönnen  übrigen^ 

oI}ne  üoidjerigeS  Sdjmoren  fogleic^  rot)  über  ben  Sierfne^en  Uerteitt 
merben.  9JJan  mn^  fie  bann  V2  ©tunbe  üor^er  einäudern. 

25,  Sltcinc  SlpfdfudjCtt.  SJian  fc^ött  gro^e  gute  5tpfet,  fc^neibet 
fie  in  fingerbide  Sdieiben  unb  ba§  S^ernge^äufe  tjeraug.  S)ann  tn^t  man 
fie  mit  etma§  5trraf  unb  3'ider  bnrdi^ie'^en,  ober  man  gibt  bem  oon 
Vio  I guter  9J?itd;,  100  g feinem  9?Jet)t,  4 ©ibottern  unb  etma§  ©at5 
gerüt)rtem<2:eig  eine  53eimifc^ung  Oon  etma§  9Jlu§fatbtüte  ober  3imt. 
®ie§  mirb  tüi^tig  gefd)tagen  unb  erft,  menn  man  511  baden  anfongt, 
mit  bem  fteifen  ©imei^fc^aunt  oermifdjt. 

®ie  5tpfetfc^eiben  merben  in  bem  biden  fd^aumigen  Seig  umgebret)t 
unb  in  offener  ^ud;enpfanne,  morin  SSutter  red;t  ^ei^  gemacht,  auf 
beiben  Seiten  fc^ön  gelb  gebaden. 

5tuc^  fönnen  bie  gebömpften  Stpfetfd^eiben  in  eine  §efen^^tare 
(fietje  5tbfc^nitt  A.  9Zr.  28)  getnnft  nnb  in  S3adfett  fc^mirnmenb  gebaden 
merben. 

20,  Slu^cn  oon  Sdjmar^brot  unb  Spfclu,  get;ören  bagu 
gmei  Suppenteller  mit  3dronenjd;ate  unb  ^orinttjen  fteif 

gefodjteö  StpfetmuS,  mctd;e§  man,  menn  e§  au§  S3erfef)en  nic^t  fteif 
genug  gefodjt  märe,  mit  einigen  gefdjtagenen  ßiern  unb  gefto^enem 
3miebad  üerbiden  fann,  ferner  ein  ftarf  gepnfter  Suppentelter  ge- 
riebeneg  Sdjmarj-  unb  Söeiprot  mit  3oder,  3iiot  unb  etma»  fein- 
gefto^enen  S^etfen  Oermifdjt. 

($»  mirb  S3ntter  in  ber  Pfanne  redjt  t;ci^  gemadjt,  bie  .^ätfte  bc§ 
S3rote§  tjineingeftrent,  ba§  ?tpfetmn§  barüber  geftridjen  unb  mit  bem 
übrigen  93rot  bebedt.  Si)er  ^ndjen  mirb  mit  reic^tidj  $8utter  auf  beiben 
Seiten  rec^t  froj;  gebaden,  mit  3oder  beftreut  unb  marm  ober  fatt  5ur 
2^afct  gegeben. 

27,  Äuc^eu  Oon  2öctf;6rot  nnb  Gipfeln,  merben  frifc^e 
SBciprotfdjnitten  in  f alter  ijlitd),  momögtid^  mit  1 — 2 @iern  ein- 
gemeidjt,  in  S3utter  auf  beiben  Seiten  bta^getb  gemad;t,  fo  ba|  fie 
inmenbig  mcic^  bleiben.  ®ann  merben  fie  in  ber  ipfanite,  inbem 
biefe  oom  geuer  genommen  mirb,  mit  bidem  5lpfelmu§,  meldje»  mit 


K.  ^Hufen,  Omeletten,  ^fannfu(f)en  2C. 


399 


^orintt)en  gut  getodjt  ift,  bid  Beftric^en  unb  mit  bem  S^etg,  tueld^er  gu 
5t|)fctpfannfudfjen  9fir.  1 bemerft  morben,  bebecft.  SSor  bem  Urnmenben 
mirb  ber  Studien  mit  gefto^enem^luicbacf  beftreut  unb  ouf  beiben  ©eiten 
rec^t  fro^  unb  gelbbraun  gebacfen. 

äRan  faitn  au(^  ftatt  be§  angegebenen  Steiget  4 gerjc^tagene  ©ier 
unb  ^/4  l 9Ri(t§  gteic^mä^ig  barüber  gieren,  ©obatb  feine  gfüfjigfeit 
me^r  gu  fe’^en  ift  — bie  @ier  müffen-  red^t  tueidb  bleiben  — fd^iebt 
man  ben  ^'nc^en,  o^ne  if)n  gu  menben,  auf  eine  ©cf;üffel  nnb  beftreut 
i^n  mit  ^ucfer. 

28.  3^ftft^cnf)fnmifu(^cn.  9JJan  nimmt  ben  3:eig  5Rr.  18. 

®aöon  gibt  man  etma  Vs  ttt  Söutter  Ijeij^  gemadjte  Pfanne, 

legt  bie  abgeriebenen  unb  entfteinten  ^li^ctfcljen,  nacljbem  ber  IXeig 
giemlic^  gebunben  ift,  eine  neben  bie  anbere,  bie  offene  ©eite  nac^ 
unten,  f)inein,  berteilt  ben  übrigen  $eig  barüber  unb  bädft  ben  ^ndjen, 
nad)bem  bie  glüffigfeit  eingegogen,  bi§  gnm  Urnmenben  gugebedt  ouf 
mäfsigem  f^ener  fo  lange,  bi§  bie  meid)  gemorben  finb  nnb 

ber  ^nc^en  eine  gelbbraune  garbe  erf)alten  fjat. 

9J?an  beftreut  i^n  mit  ßuder  unb  ^imt  unb  gibt  if>n  marrn 
gnr  Stafel. 

29.  fPfomifut^cn  Don  §cibelbecren  (2öalb=  ober  Sidbccrcu). 

Serfelbe  mirb  mie  ^metfd;enbfannfnd^en  gebaden,  ober  e§  mirb  nod^ 
bem  Umtoenben  be§  ^ud)en§  bie  gebadene  ©eite  bid  mit  ^eibelbeeren, 
bie  mit  geriebenem  ^miebact  beftreut  finb,  belegt,  gugebedt,  bi§  bie 
untere  ©eite  gebaden  ift;  bie  S3eeren  merben  bann  auc^  meid;  fein.  SDer 
S^nd^en  mirb  auf  ber  ©d^üffel  mit  ^mier  beftreut. 

30.  ^irf(^cttVfaunfud;cn.  SRan  bädt  il;n  mie  3löetfd;enbfann- 
fudjen  nnb  nimmt  bie  ^irfd^en,  menn  man  irgenb  ßeit  l)at,  of)ue  ©teine. 

31.  fi§fonnfud;cu  üon  fOkfroucu.  3‘daten:  125  g aJtafronen, 
tüorunter  mel;rere  bittere  finb,  2 (S^löffel  feinfte»  9Jtel)l,  ^/2  l mit 
etma§  SBaffer  öermifd^te  SJiild^,  4 (£ier,  ^^Umnenfd^ale  unb  eine 
JiHeinigfcit  ©olg. 

®a§  9Jtef)l  mirb  mit  9}tild)  gerül;rt,  mit  ©ibotter  nnb 
fdjale  gut  gefd^lagen,  banad^  bie  geflogenen  SJtafronen  mit  bem  feftcn 
®imei^fd;anm  bur(^gerüt;rt.  gefd;el)en,  fo  mirb  ber  liteig 

fofort  in  einer  mit  ^Butter  ^ei^gemadl)ten  ipfanne  auf  beiben  ©eiten 
bunfelgelb  gebaden  unb  mit  ^nder  beftreut,  ober  nur  auf  einer  ©eite 
mie  0l;rfeige  langfam  gebaden,  ftellenmeife  mit  ÖJelee  ober  (Siuge- 
mad^tem  belegt,  gufammengcfd^logen  unb  gut  mit  ^wdter  beftreut. 
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32.  Semmel  ober  SBeiprotfucfjeu.  ge’^ören:  875  g 

feineg  5mei  Sage  atteg  SBeiprot,  etmo  ^/lo  l SRip  5um  ©inineic^en, 
125  g S3utter,  125  g B^äer,  125  g ^orint^en,  125  g gefto^ene 
SUJonbetn,  6 (Sier,  1 ^J:eelöffet  ober  etioag  ^itronenfe^ote. 

SDie  9?inbe  loirb  üom  SBeiprot  abgefdjnitten,  geröftet  unb  fein 
gefto^en,  bag  S3rot  in  Stücfe  gebrodjen  nnb  in  Folter  SDIdd)  eingeioeic^t. 
SDonn  reibt  man  bie  S3utter  511  So’^ne,  rüt^rt  ein  ©ibotter  nod;  bem 
onberen  unb  ben  3u<ier  ^ingu,  fomie  and)  bog  eingemeid)te  S3rot,  bie 
Oortjer  gemopenen  ^orintt)en,  bie  SRonbeln  unb  bog  ßiemürg,  unb 
mifdjt,  menn  ber  3:eig  ftoil  gerül^rt  morben  ift,  fur^  t»or  bem  Soden 
ben  ©imeijijdjoum  biirci^.  Unterbeg  toirb  eine  gemötjnlid^e  rec^t  foubere 
^uc^enpfonne  mit  Sutter  beftridjen,  mit  ber  ipötfte  ber  feingefto^enen 
SRinbe  beftreut,  bog  @ingerüt)rte  ^ineingegeben,  glatt  geftridjen  unb 
gon5  tongfom,  big  511m  Ummenben  5ugcbedt,  gelb  geboden,  mobei  nid^t 
gefdjüttett  merben  borf.  ®onn  toirb  bie  übrige  gefto^ene  ülinbe  über 
ben  ^uc^en  geftreut  unb  foper  bei  einmotigem  Ummenben  auf  beiben 
Seiten  bnnFetgetb  geboden  unb  mit  beftreut. 

33.  2lfd),  fübbeutfdie  ^fonn!uc^enfd)üffet.  SJion  ftreid)t  eine  gro^e 
irbene  Srotpfonne  bid  mit  Sutter  oug,  beftreicl^t  bünne  Semmetfd^eiben 
mit  Sutter,  beftreut  fie  mit  3iider  unb  3imt  unb  legt  fie  in  bie  Pfanne. 
3tug  V4  l SORitc^,  3 @iern,  bem  notigen  9JteI}t,  Solj  nnb  nitirt 
man  einen  (SierFuci^enteig,  mit  bem  mon  bie  Semmetfe^nitten  begießt, 
belegt  fie  olgbonn  mit  ^irfc^»»  ober  ^floumenFomüott  ol)ne  Sauce  ober 
ouc^  mit  gebünfteten  21pfelfd;nitten  unb  legt  eine  gmeite  Semmelfdjid^t 
borüber,  bie  man  mie  bie  erfte  beftrcid)t,  beftreut  nnb  nod^molg  mit 
bemfelben  (SierFuc^enteig  begiejst.  9Jtan  bödt  benSlfd)  im  Ofen  longfom 
1 — 2 Stunben  nnb  gibt  il)u  mit  3tt<^er  unb  ßtmt  beftreut  50  ^Ifd^. 

34.  3lttigs  unb  ^ümmcl=5ludjen.  3tttoten:  70  g geriebeneg 
SBeijjbrot,  70  g gefto^ener  3toiebod,  1 geljäufter  ©^löffel  feineg  9)?el}l, 
3 @ier,  V2  I äRip,  1 ß^loffel  Slnigfomen  unb  etmog  Saig. 

®ag  Sitoei^  mirb  gu  Schaum  gefc^logen,  ber  2^eig  moglid;ft  fd^nell 
gerüljrt,  mit  bem  Sdjoum  üermi|c|t,  mit  reid^lid)  red^t  l)ei^  gemodjtcr 
Satter,  ber  ein  Bufo^  öon  Sdjinolg  gegeben  merben  Faun,  bei  ein- 
maligem Ummenben  buiiFelgelb  geboden  unb  mit  Beider  beftreut. 

Stott  51nig  nimmt  man  oft  .Kümmel  nnb  bödt  ben  ^nd^en 
mit  Sped. 

35.  ^faunfnd)Ctt  oon  bicfgefodjtcm  91ci§.  ©rforberlp:  250  g 
abgebrüljter,  in  9Jtild)  mit  einem  Stüdd;en  Sntter,  einigen  Stüden 
Bimt  ober  Bi^ronenPole,  125  g SRofinen  (mepe  etmog  fpöter  bogu 
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fommen)  itnb  ettra§  @ol5  U)eid^  imb  bicf  gelodeter  4 (Sicr, 

2 bi§  3 ©Btöffel  etloag  geWener  ßtüiebarf  ober  geriebene^ 

SBeiprot. 

®er  ettoa§  abgeliUjlte  toirb  mit  ben  (Sibottern,  bem 
unb  B^uiebacE  burc^gerü^rt,  mit  bem  gu  ©c^aum  gef  erlogenen  @imei§ 
oermifd^t,  in  einer  ^ndtjenpfanne  mit  $8utter  auf  nid^t  ftartem  f^euer 
5u  einem  großen,  ober  töffetmeife  5U  fteinen  ^udjen  gebnefen.  @tma§ 
geröftete  unb  feingefto^ene  in  bie  Pfanne  unb  beim  Umioenben  auf  ben 
^ud^en  geftreute  SSeiprotrinbe  ober  ^miebod  madbt  it)n  anfeljnüd^er 
unb  fd^madf^after.  2)er  ^ud^en  mirb  mit  ^udter  beftreut  5ur  S^afet 
gegeben. 

'^Inmerfung.  58ei  einem  Überreft  Oon  9tei§brei  mirb  man  nai^  üorftet)enber 

S5orfd}rift  leidet  ba§  rid)tige  SSei't)äItni§  treffen  fönnen;  Ijicrbei  aber  ift 

eä  beffer,  Äorintt)cii  gu  nehmen,  ba  Dtofinen,  falls  man  fie  nidjt  Oorfjer 

aufqueüte,  im  S?ud)en  uidjt  meidj  merben. 

36.  ^45fßnnfu(^cu  öon  übriggcblicbcucn  gefodftcu  91ubclu.  ^u 

2 ^.pfanntud^en  mirb  ein  ©ubbenteller  üoE  Etubetn,  1 ge'^öufter  ß^töffel 
SJte^t,  3 (Sibotter,  1 Dbertaffe  SDiitd^,  etmaS  EJinSfatbtüte  ober  -nu^ 
nnb  ein  menig  ©al^  untereinonber  gemifdtit  unb  ba§  5U  ©d^oum  ge- 
fcfilogene  @imei^  burd^gerütjrt.  S)ann  böÄ  man  2 ^fannfud^en  babon. 

37.  Übcrrafd^u«gÖ=fPfannfud)CU.  9)lan  bödtt  hier  ©ierfud^en 
nad^  Etr.  12,  nac^bem  man  gubor  fotgenbe  ©ad^en  bereitet  unb  marm 
geftettt  I)at,  mit  benen  man  bie  ©ierfud^en  beftreid^t  unb  belegt.  Son 
ben  Eteften  eines  ^atbSnierenbratenS  madt)t  man  eine  S^arce,  mie  man 
fie  bei  ben  tieinen  9tierenfdt)nittd)en  D.  9lr.  127  befdtjrieben  finbet; 
bünftet  tteine  gröbtid^  gemiegte  ß|amf)ignonS  in  Söutter  unb  menig 
^itronenfaft  meid^;  ferner  fd^neibet  man  geräu (teerten  Sad^S  — ein- 
fadfier  gefodjten  ©djinfen  — in  Eteine  SBürfet  unb  rüt)rt  enbüd^  auS 
mehreren  burd^geriebenen  l)arten  (Sibottern,  ©atg,  Pfeffer,  faurer©a^ne 
unb  geriebenem  ^öfe  einen  biden  S3rei.  S)ie  fertigen  ©ierfud^en  be- 
ftreidit  man  mit  biefen  ©ad^en,  jeben  mit  einer  ©orte,  roEt  fie  bonn 
gufammen,  f^neibet  fie  in  ©treifen  unb  reicht  fie  mit  berfelben  brounen 
©nuce,  mit  ber  man  bie  ^raft-Dmetette  Etr.  9 überzog. 

38.  Übriggeblicbcne  fllubclu  ju  bndcu.  3Jian  mad^t  in  einer 
^.]3fanne  etmaS  S3utter  t)ei^,  breitet  bie  5Jtnbetn  barin  anS  unb  bödt  fie 
an  beiben  ©eiten  gelb. 

©ie  geben  eine  angenetime  Seitage  ju  ©f^inat  nnb  anberen  grünen 
33tättergemüfen,  finb  and)  paffenb  ju  gelodetem  Dbft. 

39.  ^ud)cn  tiott  unb  übriggebUebenen  Kartoffeln. 

SJtan  mad^^  Sutter,  ober  ©d^matj  unb  S3utter,  in  einer  ipfanne  redE)t 
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reiBt  fo  diele  falte  gefolgte  Kartoffeln  auf  einer  9teibe  gteirfjmä^ig 
hinein,  atö  nötig  ift,  ben  S3oben  ber  i|5fanne  gu  bebecfen,  nnb  ftrent 
etU)a»  feingemad)teg  ©al5  barüBer.  9^ac^  etlua  10  Sliinnten  toirb  ein 
^^fannfnc^enteig  18,  Bei  bem  ba§  äöei^e  ber  ©ier  511  Schaum  ge= 
fc^tagen  toirb,  bnrüBer  gefüllt,  ber  Kuchen  Bi§  ^uni  Umioenben  3uge- 
becft,  auf  Beiben  ©eiten  fro^  nnb  bnnfelgelB  geBacfen  nnb  fogleid^  511 
5:ifd)  gegeben.  • 

ein  folc^er  Kudjen  Bei  einem  tüglidjen  2Üfd)  gu  ©alat, 
fotoie  anc^  5U  einfachem  Kompott. 

40.  Kleine  t|Sufferfud)eu  Oou  SSeijeume^l.  Untaten:  1 l 
umrme  9Jlilc^,  70  g gefd)niol3ene  nnb  abgeflörte  $8ntter,  3 — 4 @ier, 
1 S^löffel  3oder,  ftarf  30  g §efc,  V2  kg  ermörrnte^  feinet  äJJe^t, 
130 — 200  g Korinthen,  ^imt  ober  SJlu^fatBlüte  nnb  ettoa^  ©alg. 

®a§  3Jlef)l  toirb  mit  ber  9Jälc^  fein  geruljrt,  mit  bem  übrigen 
taten  Oermifc^t,  ber  Steig  tüchtig  gefc^lagen,  mit  ben  ertoärmten  Ko= 
rint^en  Oermengt  nnb  jum  langfamen  Sliifge^en  gugebeeft,  an  einen 
toarmen  Drt  geftedt.  SBenn  nad)  Verlauf  Oon  1V2 — 2 ©tnnben  ber 
2:eig  gut  aufgegangen  ift,  Bädt  man  il)n  in  einer  offenen  Knc^en= 
Pfanne  in  SSntter,  ober  in  S3utter  nnb  ©djmalg  gufommen,  311  fleinen 
Kudjen  oon  ber  ©rö^e  einer  Untertaffe,  toeldje  nur  einmal  nmgelegt 
toerben,  nnb  3toar  bann  erft,  toenn  fie  oben  gau3  troden  geioorben  finb. 

41.  ©eioö^ttlit^er  f|3nffcr.  9lr.  1.  5lu^  700  g SlZeljl,  1 l lau- 
toarmer  S07il(^,  ^off^  gef(^mol3ener  93ntter  ober  ©djinal3,  3 Siern, 
50  g ^efe  nnb  ettoo§  ©al3  toirb  ein  2:eig  toie  3U  fleinen  Sßufferfudjen 
gemadjt  nnb  mit  Sntter  311  3toei  großen  Kurilen  geboden. 

42*  ©etoö^nlir^cr  f|3uffer.  fUr.  2.  (Puffems  domesticus 
communis.)  SJtan  nimmt  1 kg  3)Zel)l,  50  g ^efe,  1 DBertaffe  Ood 
gefto^enen  3oder,  V2 — 1 DBertaffe  Ood  gefd^mol3ene  Söntter,  125  g 
Korintlten,  3 — 5 (gier,  nac^  Söelieben  ettooS  ^iU'ooenfdjale,  nngefältr 
^/2  l tooBei  e§  auf  etma§  meljr  ober  loeniger  nidd  anfommt  nnb 

Bödt  in  einer  längtii^  oieredigen  gönn,  in  Ermangelung  berfelBen  in 
einer  ©c^nedenfne^enform  baoon  ben  Juffer.  Er  mirb  toarm,  aber 
and^  fall  mit  Söntter  gegeffen. 

f 

43.  f)5nfferfudjeu  oou  fein  onögefiebtem  Sut^it)ci3emuc^l. 

9JJan  nimmt  311  jeber  geftric^cnen  großen  DBertaffe  50fel)l  eine  gleid)e 
2:affe  l)eiBe§  Sßaffer,  einen  rcidilid^en  Eßlöffel  bide  fanre  ©a^ne,  in 
Ermangelung  berfelBen  ebenfooiel  gefd)inol3ene  23utter  ober  ©c^mal3, 
8 g .pefe  nnb  ettoaö  ©al3.  2lnc^  fann  man  Korintl)en  l)in3ufügen. 
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9?ac^bem  ber  ^Teig  angerü^rt,  toirb  er  mit  einem  hoffet  ftart 
gejc^lngen,  511m  i^u[ge^en  t)ingeftellt  nnb  mie  ber  öorfte^enbe  ^uffer- 
tudjen  gu  großen  ober  fleinen  ^uc^en  gebaden. 

44.  ^fannfut^cn  öon  Sut^ttjeigenmc^I.  2 geftric^ene  gro^e 
Dbertaffen  feinet  Suc^toei^enme’^t,  3 ^Jaffen  tjei^eä  SBaffer,  1 Siaffe 
bide  faure  @o^ne  unb  ©atj  merben  gut  gerührt,  unb  fogleid^  in  re(^t 
!§ei^  gemorbener  Sutter,  ober  '^atb  SSutter,  ^atb  ©c^malg  gelbbraun 
gebnden. 

Stuc^  fann  man  bie  jaure  «Sa^ne  in  einfad;em  |)aug^att  fe'^leu  taffen 
unb  eine  S^affe  geriebene  falte  Kartoffeln  ber  ÜJlaffe  ^ufügeu,  öielfad^ 
rül)rt  man  93ud)mei5en-’fpfaunfuc^en  ftatt  mit  S5?affer  mit  guter  SSutter-» 
mildj  an. 

45.  fBeftfälift^c  fReibcfuc^cn  (Kartoffel =fPfannf«d)cu)  mit 
<^cfc.  f)tr.  1.  50^an  nimmt  ^ier^u,  fomie  aud^  bei  ben  nad^fte^eubeu 
SSorfc^riften,  rec^t  gute  mel^lige,  mo^lfc^medenbe  bide  Kartoffeln,  mäfdjt 
fie  Oor  unb  nac^  bem  ©djölen  rec^t  fauber  unb  reibt  fie  ro!^  auf  einem 
)7teibeifen.  9}tan  bebarf  10 — 12  gro^e  Kartoffeln,  etma  I äJtilc^, 
125  g Söeiprot  unb  3 fleine  ^ioieböde,  4 (Sier,  ftarf  30  g ^efe, 
2 ©^löffel  OoE  bide  faure  ©a^ne  unb  etma§  ©alg. 

®er  2;eig  barf  nic^t  bünn  fein,  bamit  fidj  nic^t  bie  mäfferigen  S:eile 
fd;eiben.  ®ie  geriebenen  Kartoffeln  merben  eine  ©tunbe  mit  faltem 
SBoffer  bebedt  unb  mit  einem  5:n^e  ou^gefjre^t.  ®a§  Kortoffelmaffer 
gie^t  man  nic^t  meg,  fonbern  lö^t  bie  ©tärfe,  meldje  barin  enthalten 
ift,  fic^  511  S3oben  feigen,  gie|t  ba§  SBaffer  baüon  unb  benu|t  fie  gu  ber 
Kuc^enmaffe,  fonft  Ijat  man  nur  bie  mertlofe  ^fian^enfafer.  ®ann 
merben  SJtil^,  Söeiprot  unb  ^miebad  l)ei^  gemad^t,  gerrül^rt,  Kar« 
toffeln,  @ier,  §efe,  ©aljne  nnb  ©al§  tü(^tig  burd^gerül)rt  unb  ber  2:eig 
an  einem  mannen  Drt  §um  5lufge^en  ^ingefteEt.  @r  mn^  fo  lange  auf« 
ge^en,  bi§  er  ben  bof3f:)elteu  Umfang  erreidjt  ^at;  bann  mirb  mit  bem 
'^aden  angefangen.  ®a§  geuer  barf  hierbei  meber  5U  ftarf  nod^  511 
fdjmad)  fein,  meil  im  erfteren  O^aEe  bie  Knd)en  nic^t  gar  merben,  im 
le|teren  au§trodnen  mürben.  geljört  5U  Üleibcfnc^en  über^aubt 
reid^lid^  f^ett;  ^alb  abgefiärte  93ntter,  l)alb  ©djinalg  eignet  fic^  üorgüg« 
lieb  toirb  biefeg  in  einer  Kiidjenpfonne  reefjt  l)ei^  gemadjt  unb 

ber  ^eig  511  fleinen  Kud^en  gebaden,  meldlje  bi§  511m  Umtoenben  51t« 
gebedt  unb  gelbbroun  gebaden  merben. 

46.  SBcftfäliftbe  9tcibcfud)cu  (KnrtoffclsfPfnuufncbcu,  in 
emigeu  GJcgcnbcu  autb  f|Suffcr  genannt)  ol)nc  .!^cfc.  9Jr.  2. 

V2  l geriebene  rolje  Kartoffeln  nai^  Oorbergeljcnbcr  Eingabe,  bod;  nidjt 

26* 
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auögepre^t,  6 ®ier,  3 ©^(offel  bide  fmire  Sollte,  2 itnb 

etiüa»  @al3. 

(SJeriebene  wirb  gum  5(btrobfen  5 äJJinuten  auf  einen  ^nrc^' 
fd)tag  getegt,  bann  mit  ©ibottern,  @a!§ne,  9Jie()I  nnb  ©atg  bermifc^t 
unb  ber  (Sierfc^aum  bnrd^gemengt.  ^nm  SSacEen  fann  na^  SSelieben 
gefc^mol5ene  nnb  bom  SSobenfa^  abgeEiarte  SSntter,  ©d^tbeinef(i)mal3, 
langfam  auSgebratener  bud^  gut  an§gegtüt}te§  Ülüböl  genommen 
Werben;  inbey  ift  eine  äJtifc^ung  bon  93utter  unb  ©c^mat^  befonberg 
3U  embfet)ten.  :^cbenfaß§  mu^  ba§  f^ett  bereit  ftet)en,  wenn  bie  ^uc^en 
eingerü^rt  finb,  bamit  man  ni(^t  genötigt  ift,  ben  ^ITeig  ^in^ufteßen, 
woburd^  bie  ^nc^en  an  ©c^mad^aftigfeit  berUeren  Würben.  S)ie  SRaffe 
Wirb  töffelWeife  in  bie  mit  reid;Iic^  ^ei^em  f^ett  berfe^ene  Pfanne 
gegeben  nnb  offen  wöfjrenb  Weniger  ßJtinuten  bunfelgctb  gebocfen, 
Wobei  bie  ^ud^en  mit  bem  SEJteffer  einmat  nmgewenbet,  nnb  nac^bem  bie 
erften  !^erau§genommen,  unter  $in5utun  bon  f^ett  anbere  t)ineingetegt 
werben. 

47.  Söül^Ifcite  wcftfälift^c  fRcibcfnc^cn  (^artoffcI*$fann* 
fut^cit).  fyjr.  3.  SJtan  nimmt  einen  etwa§  geböuften  ©upbcbteßer 
nad^  9tr.  45  geriebene  ro^e  Kartoffeln,  gibt  ba5u  eine  etwa§  ge'^äufte 
Untertaffe  gan^  fatt  geriebene  getod^te  Kartoffeln,  ein  @i  unb 
©alg,  rü^rt  aße§  gut  untereinanber  unb  böcEt  in  reinfd^rnedEenbem, 
t)ei^  gemachten  9tnböl  ober  nad^  S3eüeben  in  Stüböt  nnb  ©dijinat^ 
raf(^  fteine  Kud^en  babon  in  offener  Pfanne  nac^  ßtr.  45.  werben 
bon  bemerfter  ßRaffe  7 ©tüd.  SSJton  fann  fie  jum  See  ober  gn  5füfet- 
mu§  geben. 

48.  3toicbäcfe  mit  ©aucc.  3^  V2  I SJUtd^  nimmt  man,  wenn 

bie  ©cbüffet  befonber^  gut  fein  foß,  4,  fonft  2 @ier  nnb  1 — 2 (S^Iöffet 
3ucfer,  wür^t  e§  mit  ^iti^onenfc^ate  nnb  gie^t  bic§  gnm  (SinWeid^en 
über  bie  ^tüieböße.  ©iermßc^  einge5ogen,  wobei  bie  3iuwbäßc 

nic^t  im  geringften  gerbrößetn  bürfen,  fo  brüßt  man  beibe  ©eiten  in 
feingefto^ene  SBeiprotrinben  nnb  büßt  bie  ^tt^wböße  in  einer  Pfanne 
mit  t)ei|gemac^tcr  93ntter  auf  mäßigem  f^ener  tjeßbraun. 

907an  fann  eine  rote  ober  wei^e  SSeinfance  (fie^e  5fbfc^nitt  R.) 
barüber  anridjten  ober  ba^u  reid^en,  ebenfo  and^  jeben  fertig  ge-* 
baßenen  wit  f^^ud^tgelee  beftreid^en. 

49.  fprcifjefbeerfd)nittc.  9}tan  fß;neibet  SBeifsbrot,  ba§  einen  ober 
3Wei  Sage  alt  ift,  in  fingcrbiße  ©d^eiben,  legt  fie  in  eine  ©ßjate,  über- 
gic^t  fie  mit  warmer  9}ätc^,  nimmt  fie.  Wenn  fie  burßjgcwcißjt  finb, 
i^eranä  unb  legt  fie  auf  eine  ©ß;üffct,  um  wicber  neue  ©ßjciben  in  bie 
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legen  ju  fönnen.  S^iuii  gerriitjrt  mau  2 — 3 @ier,  gibt  bie  9}titd^, 
bie  bon  ben  @d}eiben  übrig  gebtieben,  unb  aud^  bie,  metd^e  abgefloffen 
ift,  t)inein,  unb  mcnn  bie§  gujammen  gut  gerüt)rt  ift,  legt  man  jebe§- 
mat  fo  biet  Söeifibrotjd^eiben  in  biefe  ©iermitdf),  oI§  in  einer  i^fonne 
ijnben;  man  menbet  fie  barin  um,  bre^t  fie  in  gefto^enem  ^'^iebodt 
nod^  einmal  tüchtig  ^erum  unb  bä(it  fie  nun  in  reid^lid^  S3utter  auf  beiben 
©eiten  !ro^  unb  bräunlidt)  unb  beftreid^t  fie  mit  bicl  eingefodjten  Preisel- 
beeren ober  mit  preiSelbeergelee  unb  beftreut  fie  mit  3uder. 

50.  9Jioubclf(Suittcn.  Slu§  altbadenem  SBeiSbrot,  beffen  9f{inbe 
abgerieben  mürbe,  fdfmeibet  man  ©d^eiben  unb  ftidlit  biefe  Ser5förmig 
ober  obol  ou§.  9Jtan  meicf)t  biefe  ©cSnittdfjen  eine  fur5e  SBeile  in 
©aljue,  läSt  fie  barauf  abtropfen  unb  legt  fie  nebeneinonber  ouf  eine 
feuerfefte,  mit  93utter  beftrid^ene  ©d^üffel.  Sluf  biefe  ©dfinittd^en  gibt 
man  einen  biden  S3rei,  ben  man  au§  150  g feingemiegten  9Jtanbeln, 
50  g gerrülirtem  Sftinbermarf,  100  g feinem  3uder  unb  2 (Sigelb  nebft 
etma§  bider  fu^er  ©aljue  unb  einer  ^Prife  ©alj  Ij^rgeftedt  l)öt.  ®ie 
©diüffel  mirb  fo  lange  bei  mäSiger  ^i|e  gebaden,  bi§  ber  93rei  511 
einer  golbbrounen  Trufte  gemorben  ift. 

51.  5trme  DUttcr  fdjiiell  unb  gut  §u  baden.  eignen  fid) 
l)ier5ii  am  beften  gro^e  bo^belte  ^tfisböde,  meldje  nur  einmal  im  0fen 
gemefen  finb,  ober  am^  ©emmel.  S5on  erfteren  nimmt  man  5U  6 ©tüd, 
an  ©emid^t  etma  580  g,  Inapü  1 l 3JtildS  unb  4 bi§  6 @ier.  ®ie 
^mieböde  merben  gefpalten,  bie  9)Zild)  mirb  mit  etma§  ^idmnenfdliale 
ober  3imt  unb  ein  meuig  ©olj  gemürgt  (tod)cnbe  SJtilcS  mürbe  bie 
^mieböde  gong  auflöfen)  unb  mit  einem  Süffel  barüber  üerteilt,  mobei 
mon  halb  nad)l)er  bie  unterften  meieren  ©djiiitten  auf  eine  ftad^e 
©df)üffel  legt.  Unterbeg  fd)lögt  man  bie  ©ier,  legt  bie  ©d^nitten  mit 
beiben  ©eiten  l)inein,  baS  bie  (Sier  gut  eingiel)en,  unb  bödt  fie  in 
gemod)ter  SSutter  mit  ©d^malg  öermifdjt  bunfelgelb. 

StJtan  beftreut  fie  ftorf  mit  ^uder  uub  gibt  fie  mornöglicS  mit  frifc^em 
^omüott  rec^t  l)eiS  gur  ^ofel. 

$Jtod^  mol)lfcSmedenber  merben  bie  Firmen  Flitter,  menn  man  fie 
in  eine  ^lore  (fiel)e  A.  9<tr.  28  ober  29)  toucf)t  unb  bann  in  ©i^melg- 
butter  bädt. 

^n  ber  feinen  ^üd)e  beftreid;t  mon  bie  eingemeidt)ten  Sinnen  Slitter 
üor  bemS3aden  mit  einer  SJtanbelmoffe  au§  geriebenen  SJionbeln,  @iern, 
faurer  ©al)ne  unb  3«der,  ober  ftreidbt  eine  gute  SJtarmelabe  ouf  bie 
eine  ©eite  ber  eingemeidjten  Slrmen  Stitter,  morauf  man  immer  gmei 
oufeinanber  legt,  fie  nun  einmeid^t,  borauf  in  @i  unb  ©emmel  brcljt 
unb  in  ©cSmalg  au^bödt. 
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52.  S:poui{d)cr  SBrotücrg.  fdjueibet  6 attbacfene  ©emmefn, 

nad^bem  man  bie  9linbe  obgerieBen,  in  ©djeiben,  legt  fie  in  eine  tiefe 
©d^üffet  unb  übergie^t  fie  mit  einem  biden  l)ei^en  SBeinfdjoum  ou^ 
V2  l ^iotmein,  125  g 6 ©ibottern,  ©olg,  3dronenfd;ole  unb 

30  g 3iei§ftärfe,  lä^t  fie  eine  SSiertelftunbe  barin  giel^en,  fel)rt  fie  in 
ber  abgeriebenen  9tinbe  um  unb  bädt  fie  mie  in  Voriger  Kummer. 
®ann  lä^t  man  bie  ©dmitten  abfüljten,  beftreic^t  fie  mit  einem  guten 
5lpfelmu§  ober  einer  Dbftmarmelabe,  fd^ic^tet  bie  ©djeiben  bergartig 
auf  unb  übergie^t  fie  mit  bem  fteifen,  mit  3uder  gefügten  ©d^nee  ber 
6 @imei§e.  äJlan  bödt  ben  95rotberg  mit  gelinber  SSärme  im  Dfen 
bunfelgelb  unb  reid£)t  il)n  ftatt  eine§  Sluflaufe§  gum  9^ad)tifd^. 

53.  föicraner  Prüften  (S^eftöermenbung  trodener  ©anbtorte  uiib 
$öi§fuit§).  2)ie  trodenen  fRefte  merben  in  gleichmäßige  ©eßeiben  gc=» 
feßnitten,  auf  beiben  ©eiten  mit  feinem  SSanilIeftaub5uder  beftreut  imb 
auf  einer  S3lecl)ßlatte  fo  lange  in  ben  marrnen  Dfen  geftedt,  bi§  bic 
©eßeiben  li(^tgelb  finb.  SBäljrenbbeffen  rüljrt  man  150  g Slßfelgelee 
mit  einem  @la§  SRabeira  ßeiß,  tut  350  g abgetroßfte  eingemadhte 
^irfeßen  unb  ebenfouiel  entfernte,  öorher  in  etma^  SBaffer  aufgequoUene 
^Iraubenrofinen  hinein  unb  bünftet  bie  f^rüdhte  in  bem  @elee  etma  fünf 
HRinuten.  3Ran  nimmt  bie  f^rüd}te  au^  bem  ©aft,  fd;id;tet  fie  in  bie 
dRitte  einer  ©chüffel,  rid)tet  bie  Slruften  frangförmig  h^i^nnt  an,  unb 
füdt  ben  (Beleefaft  über  bie  ^rnften. 

54.  Äirfthbrötdhctt.  ©ed)§  einen  Xag  alte  SRildhbrotdhen  reibt 
man  ab,  fchneibet  fie  burch,  ftidjt  jebe  Reifte  runb  au§  unb  tränft  fie 
mit  dRildh,  ineldhe  mit  SSanilleguder  gefüßt  mürbe.  ®ie  SSrötdjen  läßt 
man  abtroßfen,  menbet  fie  in  verquirltem  (Simeiß  (9tefte  gut  jn  Der«» 
menben)  unb  geriebener  ©emmel,  bädt  fie  in  ©cßmalv  golbbrann, 
beftreut  fie  mit  33anitlevuder  unb  fd^üttet  ein  ^omßott  au^  au^gefteinten 
Jilirfchen  (Slbfc^nitt  0.  dir.  7)  über  bie  93rötdhen. 

55.  Äarthäufcrflößc.  SRitt^brotdhen  merben  auf  einer  9icibe  ab- 
gerieben unb  holb  biirdhgefdhnitten.  3^1  3 ^rotd^en  nimmt  man  3 Ober- 
taffen  SRild),  2 (gier,  1 ©ßloffel  3i^der  unb  etma§ 

9Ru§fatblüte  ober  3imt,  floßft  e§  untereinanber,  gießt  e§  über  bie 
33rötdhen  unb  läßt  fie  2 big  3 ©tunben  barin  meießen.  dtadjbcm  fie  burd) 
unb  burd)  meieß  gemorben,  beftreut  man  fie  mit  ber  abgeriebenen  9linbe 
unb  bädt  fie  in  reicßlicß  ßeißer  Sutter  bunfelgelb.  91Zan  ridjtet  bic 
Älöße  vum  Kompott  feber  ?lrt  an,  ober  gibt  eine  beliebige  äBein-  ober 
f^rudßtfauce  bavu. 
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56.  9{ci§t»inicu  (oftfricfifc^).  9}?an  foc^t  250  g nad^bem 
berfelbe  gut  abgebrüt}t,  mit  tueid^  unb  red^t  fteif,  gibt  bann  ein 
@i  bidt  Butter,  ^ucter  unb  abgeriebene  ^iti^onenfd^ate  nad^  ®efdt;macE 
t)inäii.  9f?ad^  bem  ©rfatten  ber  9}k[fe  formt  man  längtid^e  ^tö^e  barau§, 
bie  man  in  @i  unb  ^iuicbacE  umtoenbet  unb  in  S3utter  I^effbrann  bärft. 

9}?an  gibt  eine  S^anide^,  SBein«»  ober  f^ruc^tfauce  bagii. 

^ranfcnf^jeifcn.  5(de  @ierfud^engerict)te  finb  für  ^‘rante  ungeeignet, 
meit  fie  burd^  it)r  33acfen  in  f^ett  5n  fdfjtoer  üerbautidtj  merben,  ertaubt 
ifl  allenfalls  iJlr.  6,  7 unb  9. 


t.  Gier-,  IllUdi»,  mehl=,  Reis-  und 

niaisfpeiien. 


1.  ©icr  5U  füdjeu.  Um  bie  @ter  cjenau  nad)  SBunfd)  gu  fod)en, 
borf  mau  jie  uid^t  cljer  in§  SBaffer  legen,  at§  bi§  e§  ftarf  fod^t.  SSeid^e 
@ier  erforbern  ^um  ^od^en  3 äJltnuten,  menn  bie  Dotter  etma§  bid- 
lieber  fein  foHen,  4 SJJinnten ; @ier  gum  SSntterbrot  ober  ^um  ißer5ieren 
ber  (^emufe,  ioogu  mon  ba§  Söei^e  feft,  bo§  @elbe  nod^  ctma»  meid^ 
nimmt,  5 9[Rinnten;  bod)  ift  babei  ftarfe§  gener  OorauSgefebt,  auf 
metd^em  bag  SBaffer  na^  bem  ^ineintun  ber  @ier  atgbalb  mieber 
in»  ^'odjen  fommt.  5Iuf  ipetrotenmo^oc^ern  brandjt  man  etma  eine 
3)tinute  metjr. 

9^euerbing§  gibt  e§  feljr  praftifc^e  ©ieru^ren,  bie  ben  früt)er  ge- 
bräud^üdjen  (Sanbut^ren  meit  üorgngiel^en  finb;  aber  auc^  fie  fann 
man  nur  beim  ^oc^en  ber  (gier  auf  rafd^em  fyeuer  üermenben,  ba  bei 
fd;mad)em  f^^uer  bie  ^eitbauer  51t  gering  ift. 

S3eim  ^od^en  mehrerer  @ier  ift  ein  (gierne^  Oon  35inbfaben  ^med» 
mä^ig  nnb  bequem,  inbem  barin  bie  (gier  ^ugteid^  !§ineingegeben  nnb 
5ugteic^  l^eran§genommen  toerben  fönnen. 

2BiH  mon  bie  (gier  obfe^öten  unb  gum  SSerjieren  non  (gemüfe 
gebrauchen,  fo  toerben  fie  fogteidh  in  fatte§  SBaffer  gelegt,  nach  bem 
äbfuhten  behntfam  au§  ber  ©djote  getöft  unb  in  gefot5enem  SSaffer 
tüieber  erioärmt. 
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2,  Sät^fifdjC  6ol*föier  tuerben  befanntüd^  am  mo^tfc^medenbfteu 
auf  ben  ©aüuen  in  einem  in  natürtid^er  ©ote  gefod^t;  bo(^  fann 
man  fie  aud^  fünfttid^  ^übereilen.  Sßiinfi^t  man  bie  ©oi'ßier  öon 
gelber  ^arbe,  jo  fod^t  man  jie  in  ^iüiebetmajfer,  anberenjaffS  in  ge»» 
roötjnlidjcm  SBajjer  ^art,  jebod^  nie  tönger  at§  10  SCRinuten,  fiojjft  bie 
©d^ate  ringsum  Kein,  o^ne  jie  511  entjernen,  nnb  legt  bie  @ier 
24  ©tnnben  in  ©at^majjer,  metdjeg  jo-  jtarf  jein  mu^,  ba^  jie  barin 
jd^mimmen.  Djt  mirb  bie  ©at^jote  and^  mit  gejto^enem  Kümmel 
gemür5t. 

'Jtumerfung.  3)ie  ©ai^jen  ejjen  bie  ©ob@ier  am  bäujigjten  gum  baljrtjc^cn 
93ier.  Slucb  merben  jie,  jomic  ^uc^en  unb  ©atägurfen,  üon  ben  ^aüoren 
— einem  alten  jddt)jijd^en  9SoIf§jtamm  — nod^  attjabrlicb  an  ben  §oj 
gebracht. 

3,  ^iebi^==  unb  9JZööcns(Sicr  ju  fotzen.  S3eibc  merben  ^art 
gegejjen,  in  SBajjer  8 SO'tinuten  gefod^t  unb  at§  @ingang§geric^t  mit 
oerje^iebenem  33rot  unb  ^rejje  gereid;t  unb  in  einer  ©d^üjjel,  bie  gur 
§nijte  mit  ©alj  gejüttt  ijt,  angerid^tet.  S^rer  ^tein^eit  unb  jeinen 
©d^ate  megen  ijt  beim  ©integen  tn§  SBajjer  SSorjid^t  gu  embjel^ten. 
©ie  jinb  üon  jeinem  SBo^Igejdjinod,  menn  man  jie  jrije^  erbölt. 

(Sbenjo  jinb  „^uter«»,  ^erl^utju*’  unb  ^jaueneier"  eine  i)eüfatejje. 
9Jtan  fod^t  jie  am  bejten  ^atbmeid^.  v 

i?tnmerfung.  S)a  man  fiäujig  jd)on  angebrütete  ®iebi^^®ier  ert)ätt,  jo 
unterrairjt  man  jie  üor  bem  ßod^en  einer  'ijSrobe.  Segt  man  ein  @i 
narf)  bem  anbeten  in  eine  mit  fattem  SBajjer  gejüüte  ©cf)ale  unb  bie 
@ier  jinfen  gleid)  barin  auf  ben  Söoben,  jo  jinb  jie  jrijd^.  Sirenen  jie 
jic^  erjt  mehrmals  unb  jinten  bann,  jo  jinb  jie  bebrütet. 

4»  jRütjrci.  SSon  gemöl)ntid^en,  nid^t  5U  fteinen  jrijd^en  föiern 
nimmt  man  511  jebem  @i  1 S^töjjet  9J?ttd),  menig  ©at^  unb  bie  ^ötjte 
einer  fteinen  35atnu^  gro^  Sutter.  HJtan  jerftopjt  ©ier,  50titd)  unb 
©atj,  tö^t,  am  bejten  in  einem  fteinen  irbenen  Öejd^irr  bie  SSutter 
gelb  merben,  gie^t  bie  @ier  t)inein  unb  rü^rt  jie  über  gang  jd)mad^em 
geuer  tangjam  bi§  5um  ©idmerben;  bie  ^janne  mirb  jd^on  üort^er  ab- 
genommen,  unb  bo§  S^ül^rei,  jobatb  e§  fertig  ijt,  in  ein  bereitjtefienbeg 
©d^üjjetd^en  gefüllt,  bomit  e§  red^t  meid^  bleibe.  S3eim  9tüf)ren  barf 
bo^jeibe  nidtit  breiig  gemad^t  merben,  me^l^atb  e§  gut  ift,  ben  Söffet 
jtridtimeije  über  ben  (Sirunb  gu  ^iet^en.  Oft  mirb  aber  ba§  gu  5artem 
örei  gerüf)rte  @i  üorge^ogen.  — ^ifanter  unb  für  biete  jd^madt)after 
mirb  ba§  itü^rei,  menn  man  ftatt  äJtitd^  unb  Söutter  SBajfer  unb  ©^)ed 
nimmt. 

9}tan  gibt  ba§  9tüf)rei  gu  ©parget,  grünem  ©atat,  SSüdingen, 
©ommerrnurjt,  fattcr  .Qünge  unb  9taud)ftcijd^ ; 511  ben  brei  te^teren 
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faun  etlun§  feiugdiadtter  ©d)uittlaud)  mit  ben  gettopften  (Siern  Der- 
mifc^t  mcrben. 

9ftut)rei  lä^t  fidj  mauiiigfQC^  üeräuberii  burc^  boö  2)urdjmifdjen 
Don  tüeici^gebünfteten  gerfd^nittenen  ^it^en,  fleinen  gefod}ten  ©pnrget- 
jpi^\en,  Don  einigen  entgrateten  @arbeden[tüdc^en,  geioiegtem 
fomie  Don  einigen  Söffctn  geriebenem  ^äfe  jegüd^er  2lrt. 

Sßid  man  ba§  Mt}rei  at§  ©ingang^geric^t  nai^  ber  @uppe 
reid^en,  fo  füllt  man  c»  in  Dortjer  eriDärmte  SDZufd^etfc^aten  unb  mifd^t 
in  ber  feinen  ^üdje  in  gteifdjbrütje  ge!od;te,  mürfelig  gerfdjnittene 
^atb^mitdt)  unb  $rüffctfd)eiben  bagmifdjen  nnb  belegt  ba§  S'tütjrei  mit 
Streifen  Sad^§.  f^ür  ben  einfadjen  Sifd^  mifdE)t  man  ^öfe  unter  bie 
(Siermaffe,  el)e  man  fie  rnt)rt,  beftreidjt  bie  Dberftöc^e  mit  3:omaten- 
brei,  nad^bem  man  fie  eingefüdt,  ober  beftedt  fie  mit  (EerDelatiüurft- 
ftiftc^en  unb  umfröngt  bie  SJlufc^etn  mit  geröfteten  Semmelfd^nittdjen. 

’äU  feine  5tbenbfc^uffel  reicht  man  auf  feinen  3^afetn  ba§ 
3^tüprei  im  f^rütjting  auf  fotgenbe  SSeife.  SSJtan  piipt  rote  unb  ioei^e 
junge  9f?abie§d^en,  lö^t  ein  93Iöttd)en  oben  ftefjen,  fd)ueibet  bie  @df)ate 
ber  2Bur5et  nod^  bem  S3tättdjen  51:  mit  fdfiarfem  9)tcffer  in  fd^maten 
Streifen  beinahe  Ijernnter,  opne  fie  ab^utrennen,  legt  bie  9^abie§cf)cn 
einige  Stunben  in  faltet  Söaffer  unb  erpött  fo  gierlicpe  S^öld^en.  91?an 
löfet  fie  obtropfen,  fd^neibet  runbe  SSeipbrotf  cp  eiben,  bie  man  in  ber 
Sütitte  ougpDptt,  _ gelb  röftet  unb  mit  einem  Strönfsd^en  frifdjer,  mit 
einigen  2:ropfen  Öt  unb  toenig  Saig  Dermifdjte  i^rcffe  an§füdt.  SS)rei 
2:rüffetn  fod)t  man  meid)  unb  gerfdjneibet  fie  in  Sdjeiben.  SDann  bereitet 
man  ein  gute»  S^üprei  au§  etma  10  (Siern,  pöiift  bie§  bergformig  in 
bie  SJtitte  einer  ermörmten  Sd)üffel,  belegt  e§  mit  ben  SBeipbrotfd)nitten 
unb  befröngt  e§  mit  Ü^abie§d)enrD§cpen  unb  Sr üff elf d) eiben. 

5,  SScrlorcue  @icr.  3'Dei  ipanbbreit  pod)  ülBaffer  mirb  in  einem 
Sopf  mit  Saig  unb  mcnig  @Jfig  gefod)t,  frifdje  @ier,  ein^  nad)  bem 
anberen  rafd)  pinein  gefdjlagen,  bod)  müffen  fie  nebeneinanber  liegen 
fönnen.  Sobolb  bo§  SSei^e  gut  gufammenpält  (part  bürfen  fie  nidjt 
gefodl)t  fein),  merben  fie  peran^genommen,  unb  loenn  man  fie  fouerlid) 
münfd)t,  mit  etma§  (Sffig  befprengt.  Sann  fd)ncibct  mon  fie  ringsum 
glott,  ftreut  etma§  feingeftopeneö  Salj  barüber  unb  gibt  fie,  auf 
Spinat  gelegt  ober  ba^u  angerid)tet,  §ur  Safel. 

Sludp  al§@ingang§gerid^t  nad)  ber  Suppe  fönnen  bie  Derlorencn 
®ier  gereid)t  merben,  unb  gmor  gibt  man  in  ber  einfad)en  ^üd)e  bann 
eine  Sarbeden-,  ^ering§-,  Sonerampfer-  ober  Ütemonlabcnfauce  über 
bie  (Sier  unb  Der^icrt  bie  Sd)üffel  mit  geröfteten  ^rotfcpuittcn.  — ^n 
ber  feinen  ^üd)e  beftreid)t  man  eine  S(püffel  bid  mit  ber  folgenben 
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in  Flitter  gelb  gefd;Unbt,  2 Söffet  tOlet)t  barin  geröftet  nnb  f)ntb  f^teifd)- 
brüf)e,  batb@at)ne  tjinjngetan,  baf?  eine  fämige  ©ance  entftetjt,  bie  bnrd) 
ein  ©ieb  geftridjen  mirb.  SDann  fügt  man  75  g geriebenen  ^^arniefan- 
fnfe  unb  6 ^Sropfen  3)Zaggi§  ©peifeninür^e  an  bie  ©anee,  giet)t  ben 
(£ilüei^fd)nee  ^ineier  (Sier  bnrd)  nnb  ftreidjt  bie  i^ätfte  ©anee  auf  bie 
©ct)üffet.  SOean  orbnet  bie  öertorenen ‘©ier  baranf,  überfüttt  fie  mit 
bem  ^eft  ber  ©anee,  beftrent  bie  Dberftädie  mit  ©emmetfrnmen  nnb 
®öfe,  beträufelt  fie  mit  23ntter  nnb  bädt  bie  (Sieroberftäc^e  getbtid). 

6.  öicbntfeue  ober  ©picgcl*®icr.  ^n  einer  gefd}enerten,  fauberen 
''Pfanne  tä^t  man  93ntter  '^eif5  merben,  fc^tägt  bie  dier  betjiitfam  tjinein, 
fo  ba^  febe§  (Si  ganj  bteibt,  ftreut  etmaS  feingemadjteg  ©atg  barüber 
nnb  fd)iebt  fie,  inenn  ba§  SSei^e  bidtidj  gemorben  ift,  o^ne  fie  nm^n- 
luenben,  auf  eine  ©djüffet,  fd^neibet  ben  9ianb  glatt  nnb  richtet  fie  511 
©pinat  ober  311  ät)ntid)en  (^emüfen  an.  ®a  ein  motjtgetnngene'? 
©piegetei  feinen  braunen  D^anb  I)aben,  anc^  unten  nict)t  bräuididj  an^- 
fepen  barf,  fo  ift  e§  ungeübten  ^änben  gu  empfebten,  bie  @ier  in  einem 
!i:ieget  auf  focfienbem  3Baffer  gn  bereiten. 

9tncb  fann  man  bie  ©piegeteier  mit  fotgenber  ©anee  anriebten  nnb 
fie  at§  angenebme  Stbenbfpeife  reichen: 

3tnf  4 ^erfonen  nimmt  man  etma  2 (Sier,  1 ftarf  gebänften  STee- 
töffet  9)7ebt  ober  ©tärfe,  1 grope  Dbertaffe  SBaffer,  ($ffig  nad)  (Sie- 
fcbnmd  nnb  fo  Oiet  linder,  baft  ber  (Sffig  gemitbert  mirb.  SDic§  alle§ 
mirb  bi§  311m  Slnffocben  gerüt}rt,  V2  @i  bid  33ntter  bnrdjgemifd^t,  über 
bie  bc’ibrn  (Sier  angeridjtet  nnb  bie  3iigebecfte  ©dbüffet  einige  99tinnten 
auf  eine  beibe  ^tatte  gefteltt. 

3n  einfacher  Söeife  beftrent  man  bie  3iertid)  angeridjteten  (Sier  nur 
mit  etma§  gebadtem  (Sebnitttaneb. 

Söitt  man  bie  ©piegeteier  at§  Singang^geridjt  nadj  ber  ©nppe 
geben,  fo  bereitet  man  fie  nad)  fotgenber  SBeife.  997an  täfd  bom  Söäder 
ein  SBeiffbrot  in  S^ottenform  baden,  fdjueibet  bie§  in  ©cbeiben,  entfernt 
bie  Krumen,  ohne  bie  9ftinbe  31t  berlepen  nnb  bädt  bie  S3rotrinbe  in 
©djmat3  golbbrann.  997an  tegt  fie  auf  eine  mit  ©arbettenbiitter  be- 
ftricbene  ftadje  ©djüffet,  beftreidjt  bie  S^tinge  mit  bider  fanrer  ©apne, 
fdjtägt  in  jeben  Sffing  ein  @i,  fat3t  bie  @ier,  betränfett  fie  ebenfatt§  mit 
etluaS  fanrer  ©apne,  bebedt  bie  ©epüffet  mit  einem  33ntterpapier  nnb 
bädt  ba§  ^erid)t,  bi§  ba§  ©imeip  erf^tarrt  ift.  ©epr  pübfdi  ift  at^  Um- 
frän3ung  eine  9^eipe  gau3er  gefüttter  S:omaten. 

7.  ®icr  mit  ©cuffancc.  f^’rifdje  (Sier  merben  meid)  gefoept,  ab- 
gefdjätt,  ber  Sänge  nad;  glatt  bnrdjgefdjiiitten,  in  eine  ©epüffet,  bie 
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on'ene  Seite  iiadj  oben,  gelegt  uub  mit  fet)r  luenig  feingemcidjtem  Sot^^ 
beftreut.  tüirb  eine  Senfjnuce  (fielje  ^b[d)uitt  R.)  barüber  gegeben 
ober  nur  gertoffene  33utter,  bie  man  mit  Senf  unb  einigen  2:ropfen 
9Jlaggimürge  berrüf)rt  t)ot.  — Stott  ber  gefoc^ten  @ier  fonn  man  oud; 
„üertorene"  @ier  mit  Scnffauce  geben. 

SBotjtfdjinedenb  finb  fotte  gefd^ätte,  tjotbmeid;  gefoc^te  @ier  and) 
mit  einer  „.^röntermationnaife''. 

8.  ©cfütttc  @icr.  6^artgefod)te  (Sier  fdjucibct  man  burd§,  nimmt  bie 
Dotter  Ijerang  unb  Uermifd)t  bie  §ötfte  ber  get)odten  Dotter  mit  einigen 
gemiegten  Sorbetten,  ß^ampignon^,  einem  Stüddjen  ge^adter.3iit^9^ 
Sc^inten  unb  einem  roljen  ©ibotter.  SSon  ben  übrigen  2)ottern  rü§rt  mon 
mit  Senf,  Öt,  ©ftragoneffig,  Sotg  unb  Pfeffer  eine  bidtic^e  Souce,  mifc^t 
einen  !l:eit  berfetben  unter  bie  gemiegten  Sad^en,  ba^  man  eine  gefdjmei= 
bige  goi^ce  ermatt,  füftt  biefe  in  bie  ou§get)öt)tten  ©iertjätften  unb  gie^t 
bie  ükdge  Sauce  über  bie  @ier.  ®iefe  gefügten  @ier  finb  bei  Herren 
fef)r  betiebt  unb  bieten  für  ben  5Xbenbtifd)  eine  ongenet)me2tbmed)fetung. 

(Sbenfo  bitbeu  manne  gefüttte  @ier  eine  t)übfd)e  Speife,  bie  fict) 
befonber§  at§  ©ingongSgeridjt  nod)  ber  Suppe  ober  ot§  grüt)ftüd§= 
gerieft  eignet.  3Jlon  fonn  bie  t)ortgefod^ten  @ier  bogu  berfdjiebenartig 
füften,  entmeber  mit  einer  f^ifd;farce,  einem  fe^r  feinmürfetig  gefd)nit= 
tenen  ^atb§mitc^=  ober  ©eftügetragont  ober  aber  nur  einfach  mit  beu 
ouägetofteu  ©ibottern,  bie  mon  gerreibt  unb  mit  feinen  Kräutern,  9ieib= 
brot,  geriebenem  Slöfe  unb  etma§  f^teifd)brüt)e  gu  einer  f^arce  Oerarbeitet. 
3n  jebem  f^atte  befjött  man  etma§  Oon  ber  f^üttung  guriid,  ftreidjt  bicy 
auf  eine  ftadt)e  Sdjüffet,  ftettt  bie  gefüftten  ®iert)ötften  nebeneinanber 
barauf,  betröufett  fie  mit  S3utter,  beftreut  fie  mit  geriebener  Semmet 
unb  bödt  fie  gotbbrauu. 

9.  ©ierberg.  ®a§  Söeifee  Oon  6 tjortgefottenen  (Siern  fdjiieibet 
man  in  feine  nubetartige  Streifen,  bömpft  fie  in  einer  ^Bedjometfauce 
(fief)e  5tbfd^nitt  R.)  unb  rict)tet  fie  bergformig  auf  einem  fteinen  tjei^en 
Sd)üffet(^en  an.  ®ie  (Sibotter  gerreibt  mon  mit  einem  Stüd  frifctier 
33utter  unb  Sotg,  reibt  fie  bann  burd^  ein  Sieb  auf  bie  augerid;teten 
(rimei^ftreifen  unb  betegt  bie  Sdjüffet  mit  geröfteten  Semmetbreieden 
unb  tö^t  bo§  Qieric^t  im  Ofen  rec^t  ^eiff  merben. 

10.  9Roriuicrtc  ©ier.  SJ^an  fod^t  18  frifd)e  @ier  t}ort,  fd)ött  fie 
unb  tegt  fie  in  einen  fteinen  Steintopf.  2)aun  fod;t  mon  1 l ©ifig  mit 
15  g ^^feffer,  15  g ^ngmer  unb  ebenfoOiet  ^amoifopfeffer  10  tOlinuten 
unb  gie^t  it)n  burdj  ein  Sieb  auf  bie  @ier.  ®er  Steintopf  mirb  nad) 
bem  ©rfatten  be§  @ffig^  mit  ^^ergomentpapier  oerbnnben  unb  bie  ßier 
nod)  .8 — 4 ^odjcn  aU  33eitage  gum  ^^utterbrot  gereid)t. 
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11.  9io()C  (Sicr  für  Äraufc  frfjmatf^aft  bar5ubietni.  ©egen 
rotjc  @ier  l)aben  mand^e  Ironie  einen  unüberroinbUc^en  SBiberiuitten, 
ben  feine  ber  Überrebung  gu  üertreiben  üermag.  91ian  mu^  in 
fofe^en  gäden  berfuc^en,  bie  ro^en  (£ier  fo  bargubieten,  bo^  fie  biir(^ 
2Bo()(gej'd^mocf  bie  5ibneigung  überioinben.  — ©anjeSier  nehmen 
fic^  lei^t,  föenn  ntan  fie  in  eine  deine  SJioffatoffe  fc^Iögt,  barin  mit 
nngetoc^tcr  9JUIc^  nbergie^t  unb  bie^  trvnfen  lö^t.  — f^ür  fe^r  fd^mad^e 
Sliagen  bereitet  man  bie  gangen  ©ier  anberö  öor.  ^an  fdt)tägt  ba§ 
©iinei^  faft  gu  ©ctjanm,  rü^rt  ba§  ©igetb  mit  einem  Söffet  @a^ne 
gtatt  nnb  burd^  ein  ©ieb,  fügt  einen  Söffet  ^ognaf  gu,  gie^t  ba§  ge»- 
fdfjtagene  ©itoei^  barunter  unb  reicht  e^  fofort.  — ©igetb  rü^rt  man 
am  beften  mit  3u(ier,  auf  jebe§  ©igetb  10  g gered^net,  fc^aumig  unb 
gibt  einige  Srobfen  ^üronenfaft  bar  au,  aud^  fann  man  ba§  mit  bem 
^uder  üerrü^rte  ©igetb  mit  etma§  fodt;enbem  SSaffer  unb  3 g gteifdj- 
^epton  ber  Siebig^^''ombagnie  berfet)en,  ober  au(^  ftarfen  Sßein,  porter 
unb  5Ite  bagu  nehmen.  — ©imei^  nimmt  fic§  gut,  menn  man  ba§ 
©imei^  gu  fteifem  @d§nee  fd^tägt,  taugfam  1 Söffet  bicEe  fü§e  ©at)nc, 
ebenfoOiet  Sloguaf  unb  1 Seetöffet  feinen  ^uefer  burd^mengt  unb  e^ 
töffetmeife  fofort  bem  Fronten  reid^t. 

12.  ©ierföfe.  9 — 10  ©ier  (je  nad^  ber  ©rö^e)  fd^tögt  man  gut 

burdfjeiuanber,  rüfjrt  fie  mit  1 l SJJitd^  uub  etma§  ©atg  fo  tonge 
über  fd^mad^em  bi§  bo^  ©onge  gerinnt,  gu  t)ei^  barf  e^  nid^t 

merben,  unb  giefet  e§  bann  gum  5tbtaufen  fd^nett  in  bie  gorm,  bomit 
bie  ©ier  recf)t  mcid^  bteiben.  Stud^  fann  man  einige  ^orintt)en,  metdtjc 
man  öor^er  in  foct)enbem  SSaffer  ^at  au^quetten  taffen,  tagentoeife 
burc^ftreuen.  ^at  man  inbe§  etma§  tangere  ^cit  big  gum  ©ebraudj, 
fo  mirb  ber  ©ierfäfe  jebenfoftg  mitber,  menu  mon  bie  ©iermitd^  in 
einen  ©teintopf  gie^t,  in  fod)enbeg  SBaffer  ftellt  unb  barin  fo  tauge 
erpipt,  big  fie  gerinnt. 

3JJan  beftedt  ben  ©ierfäfe  mit  Sütanbetftiftd^en  unb  gibt  atg  an- 
genefjme  ©ance  bagu:  ©aure  mit  S5anifte<’3ncEer  fcfiäumig  gefdjtagene 
unb  mit  3trraf  oermifdjte  ©a’^ne.  5tud)  pa^t  eine  fatte  Äein-  ober 
grnditfauce  bagu. 

13.  ©icr#©nttert.  1 l 9)Jitcp,  4 gefdjtageue  ©ier  uub  5 ©i- 
botter,  1 abgeriebeue  ^itroue,  ^uefer  unb  ^imt  gibt  man  in  eine  tiefe 
©djüffet,^  fe|t  fie  gngebeeft  auf  fodjeubeg  SSaffer  unb  tä^t  fie  fo  tonge 
ftetjen,  big  bog  ©eridtit  bid  getoorben  ift.  9^ad^  bem  ©rfatten  beftreut 
man  eg  mit  .ßnder  unb  gibt  eingemachte  ^rei^etbeereu  ober  ein  onbereg 
bergtjnft  fehmedenbeg  S^ompott  bagu. 
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(Sincii  fet)r  ^übjdjeii  ©ierberg  fanii  man  au§  bem  (SieV'ÖialTcrt 
tierftcden.  SD^an  belegt  eine  ninbe  ©c^üffel  mit  ©d;eiben  Uou  ^iötuit 
uub  ät^afronett,  bie  man  in  |)imbeerfaft  tauchte  unb  reibt  ba§  @ier=> 
@elce  buri^  ein  ^or5er(anfteb  loje  auf  baä  ÖJebäd,  ba§  e^  bergartig 
aufgcl)äuft  unb  loder  erfd^eint.  SD^an  beträufelt  ben  (Sierberg  mit  rotem 
^rud)tfaft,  beftreut  i§n  mit  umlegt  il)n  mit  einem  ^ran5  fteifer 

©d^lagfaljne  unb  reicf^t  eingemachte  ^irfchen  nebenher. 

14.  ©cfdjlagcnc  SOiUd),  ®td  gemorbene  9}äl(^  mit  ber  @at)ne 
mirb  mit  einem  @chneebcfen  ©tunbe  ftarf  gefdhlagen,  mit  3uder 
unb  3üttt  burchgerül)rt,  in  eine  tiefe  ©chüffel  gefüllt  unb  mit 
gereicht.  9J?an  fann  auch  Ö5la§  roten  SBein  mit  burdhfdhlngen. 

15.  ^äfcmild)  (S3arfäfe,  ©tibVitiüd}).  älZan  nimmt 
bid  gemorbene  3Jtil(^  ohne  ©ahne,  fe^t  fie  in  bie  9Mhe  be§  geuer^, 
bah  fm  allmählich  t>on  ben  mäfferigen  Steilen  fid;  fcheibe  (bodh  muh  fie 
toeid;  bleiben),  läht  fie  in  einem  ba5U  beftimmten  leinenen  SSeutel  ab- 
laufen, rührt  fie  burch  ein  bled)erne§  ©ieb  unb  rührt  bann  bide  führ 
©ahne  ober  für  ben  einfachen 5:if(h  frifcheSJlilch  mit^uder  unb  geftohener 
SSanille  burd).  Ober  man  füllt  bie  faureSJtilch  ungemärmt  mit  ober  ol)ne 
ben  3fiahm  in  einen  lofen  leinenen  S3eutel  unb  hängt  biefen  am  ^benb 
t)or  bem  Öiebrauch  auf,  bamit  bie  SJlolfe  ablaufeu  fann.  ©ie  ift  feiner 
unb  zarter  mie  bie  hcihgemachte  SJtilih  unb  mirb  mie  biefe  mit  Ütahm 
ober  füher  SJhld)  unb  3uder  angerührt.  iJlachbem  man  fie  in  eine  tiefe 
©djüffel  gefüllt  unb  glatt  geftrid^en,  beftreut  man  fie  nutender  unb  reifen 
Söeinbeeren,  auch  moljl  mit  geftoheuem  ^ngmer,  ober  man  gibt  etma'S 
faure  ©al)ne,  bie  mit  3uder  unb  3imt  fdjöumig  gefchlagen  ift,  barüber 
unb  bie  übrige  ©ahne  ba5U.  01}^^  ©aljiie  barf  biefe  Sliild)  nidjt  gu  bid 
gerührt,  auch  muh  3iüdficht  barauf  genommeu  merben,  büh  fie  fich  uad) 
bem  ?lnrühren,  ebenfo  mie  5Rei§  nach  bem  Wochen,  bebeutenb  üerbidt. 

SSiele  lieben  e§,  ©tiphmild;  mit  ^reihelbeeren,  Söeinbeeren  ober 
^irfchfompott  gu  bergieren. 

16.  6Jefod)tcr  9}Zcm  focht  guten  abgebrühten  Dtei§  in  ©alg- 
maffer  20  9Jiinuten,  gieht  ihn  bann  ab  unb  ftedt  ihn  noch  10  SJlinuten 
in  eine  manne  Dfenröhre,  mo  man  ihn  öfter  urnfchmenft,  bebor  man 
ihn  gu  3:ifche  reicht.  äRan  gibt  biefen  3tei^  ber  5lbmedjfelung  halber 
ober  im  f^rühling,  mo  bie  Kartoffeln  fchledjt  merben,  ftatt  biefer  gu 
allen  gebratenen  unb  gelochten  f^leifchfpeifen. 

:^n  9lmerifo  focht  man  ben  ^ei§,  inbem  man  ihn  mit  fochenbem 
^^affcr  übcrgieht,  10  3Jiinuten  bamit  berbedt  flehen  läht  unb  bicS  nod) 
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^lueimal  luicber^olt.  ^anu  ftcHt  man  il)u  mit  ©aljmaficr  aiif^  ^euer, 
Iti§t  if)n  aiiffodjcii,  gie^t  ba§  SBnffer  ab,  fcf;üttet  ben  3iei§  auf  eine 
@d)üffet  unb  fteHt  i^n  10  SJtinuteu  in  einen  mä^ig  ^ei^en  Dfen. 
mirb  mit  etma§  S3ntter  berrü^rt  nnb  (oder  angeric^tet. 

^Jtod)  fc^öner  mirb  ber  9tei§,  mie  idj  anSgefnnben  Ijabe,  auf  fotgenbe 
äöeil'c.  äitan  bringt  i^n  mit  fattem  Söaffer  auf§  geuer,  tö^t  i^n  bi§ 
§nm  ^oc^en  fommen  nnb  gie^t  i^n  ad.  ®ie^  mieberljolt  man  nod) 
ämeiniat,  tä^t  if)ii  bann  mit  ber  gnm  9ln§qneden  beftimmten  ^tüffig-» 
feit  anfmallen  nnb  je^t  itjn  barauf  auf  eine  Ijei^e  ^erbfiefte,  mo  er, 
otjue  511  foc^en,  meic|  anfquidt  nnb  in  15  bi§  20  StJtinnten  [ertig  ift. 

17.  2;uriucr  ÜJeiö.  150  g Sarotina«>  ober  SJtailänber  9tei'5 

mirb  in  foltern  StBoffer  gema[djen,  mit  einem  Stndje  abgetrodnet  unb 
mit  einer  geriebenen  .ßiuiebet  in  75  g93ntter  unter  beftänbigem  9tut)ren 
leidd  getb  gebraten.  ®ann  füllt  man  1 ÖKa§  3Bei§iüein,  etmo§ 
nenfaft  nnb  ^jio  l fröftige  g^eifc^brü^e  an  nnb  foc^t  ben  9iei§  meid) 
nnb  förnig.  $8ür  bem  9lnri(^ten  fc^medt  mon  iljii  mit  ©al^  unb  menig 
''.Pfeffer  ob  unb  gibt  il)u  511  gebiimüften  gleifd)füeifen.  SSerfeinern  fann 
man  ba§  ©erid^t  biirc^  ©rfefeen  bc§  2Bei^mein§  biird)  ällabcira  nnb 
ben  öon  20  g gerfi^nittenen  gebärnpften  S^rüffeln,  bie  mon 

einige  SJtimiten  in  bem  9tei^  gieren  lö^t. 

18.  9ici§  5U  fJJogout.  2Jtnn  nimmt  511  2 ©djüffeln  V2  kg  9^ei§, 
foc^t  i^n  ab  unb  lö^t  i^n  in  93onillon  au§qneden,  rü^rt  bonn  ein 
Olloö  ^obeiro,  1 Stoffe  ©aljue,  2 (Sibotter,  125  g ^armefonföfe  nnb 
5 3:rof)fen  SJtaggimürge  Ijin^n  nnb  legt  il)n  al§  9?anb  um  ein  ongc== 
rid)tete§  Ütagout  üon  ßJeftngel  ober  ^albfleifd). 

19.  flieiöbret.  225  g 9tei§  gel)Dren  2 l 9Jtild).  9Jlon  fod)t 
ben  9tei§  breimal  auf  (öergl.  9Zr.  16),  löfit  ein  ©tüddjen  93ntter  in 
einem  Stopfe  jergelien,  mobnrep  bie  ältilcp  bor  bem  Einbrennen  gc» 
fiepert  ioirb,  gie^t  bie  SDUldp  l)inein  nnb  lö^t  fie  5um  ^od)cn  fommen. 
©onn  gibt  man  ben  9tei§  mit  einigen  ©tüdc^en  guten  .ßimt  (feiner 
ift  e§  ftet^’,  ftatt  3imt  ESoniHe  jn  nehmen,  §umol  ber  .3imtgef(^mad 
mandiem  nid)t  5ufagt)  ba^n  nnb  lö^t  ipn  an  pei^er  ^erbftelle  gor,  aber 
nidjt  511  meid)  nnb  nid)t  511  bid  au^cquellen;  fod^en  barf  er  nid)t  mel)r. 
©pötcr  mirb  ein  ©tüdd)en  ^nder  unb  menig  ©alj  l)in5ugefügt,  ber 
9tei3  in  eine  ©(Rüffel  gefüllt  nnb  mit  .ßuder  beftrent,  oft  anc^  mit  gelb- 
gebratener $8ntter  begoffen.  2öünfd)t  mon  ben  9tei§  falt  511  geben, 
fo  rechne  mon  beim  ^od)en  boronf,  bafe  er  möprenb  be§  Sl'altmerben^ 
biel  bider  mirb.  Elnd)  gibt  man  ipn  nid^t  foglcicp  in  bie  beftimmte 
©cpüffel,  fonbern  rül)rt  ipn  borper  erft  bnrep,  om  beften  mit  einigen 
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(Sibottern  imb  einem  ©ü^c^en  91um  ober  Siför,  ba  er  fonft  fo(t  Icidjt 
nic^tsfagenb  fc^mecft. 

Übriggebitebenen  9flei§brei  fann  man  entmeber  at§  ^^fannfuc^en 
noc^  K.  5k.  35  5ubereiten,  ober  auc^  5um  güUen  öon  ißünfen  nad)  K. 
5^r.  4 5medrnä^ig  üermenben.  2Inc!^  fann  man  i^n  gu  Keinen  ^fö^c^en 
formen,  in  ©c^met5bntter  auöbaden  unb  biefe  noc^  ^ei^  in  geriebener 
@d)ofoiobe  urnmenben. 

20.  OiciÖ  in  fKotmciu  für  S^ranfc.  3JJan  bringt  100  g 5tei§ 
jmeiinol  mit  fattem  SBaffer  bi§  bor§  ^tod^en,  foc^t  itjn  bann  in  2Baffer 
f)albgar,  füHt  V2  I Ütotmein,  2 Seetöffel  3ikonen5uder  unb  etma§ 
3imt  Ijin^n  nnb  fod^t  i^n  OöCtig  gar.  ®ann  gibt  man  i^n  l^ei^  gu  Slfd; 
unb  marme  üerfü^te  mit  ßigetb  berrü^rte  @al}ne  al§  Sauce  babei. 

21*  fRciö  mit  äüfeOi.  5Jtan  nimmt  ^iergu  ben  beften  5tei§, 
fod^t  i’^n  breimol  auf,  täf3t  in  einem  Sof)fe  einen  Stid^  iButter  5er- 
gel)en,  gibt  ben  5lei§  mit  foc^enbem  SSaffer,  einem  Stüd  3imt  unb 
etma§  Salj  hinein  unb  lä^t  i^n  tangfam  au§(juellen  (fiel^e  5tr.  16).  SSenn 
er  beinahe  meid^  gemorben  ift,  gibt  man  bie  einem  reid^üc^en 

Stüd  3nder  baju,  fod^t  ben  5tei§  oodenbs  gar,  aber  nid^t  5U  bid, 
nnb  rüf)rt  it)n  borfid^tig  burd^,  bamit  er  gang  bleibt.  5tncb  fann  man 
ein  0)ta§  SBei^mein  burd)rn^ren.  5(t§bann  richtet  man  i^n  an  unb 
ftreut  3nder  barüber. 

3u  125  g 9tei§  finb  6 mittelgroße  gefd^ötte  unb  in  je  8 Steile 
gefcßnittene  nicßt  feßr  faure  ein  gutes  SßerßättniS  unb  gibt  bieS 
oIS  gloeiteS  05erid^t  eine  Portion  für  3 5§erfonen. 

5Ran  fann  bie  ^bfel  aud)  §u  5JtuS  focßen  nnb  mit  bem  9teiS  ber- 
mifcßen,  loaS  feiner  ift.  SBirb  fpöt  im  grüpjaßr  bieS  (Sericpt  bon 
^45arabieS='^^bfefn  ^ubereitet,  fo  läßt  man  fie  5ur  §ätfte  mcid^  fod^en 
nnb  gibt  bann  erft  ben  abgebrüßten  9teiS  ßiu5u.  Seßr  moßtfdjmedenb 
ift  ein  Scßätdßen  mit  Sfpfel«»  ober  iörombeergelee  olS  Beigabe  511  biefem 
5teiS,  ber  bietfocß  oucß  ftatt  in  SBaffer  mit  SJtitcß  gefocßt  mirb. 

@in  guter  5fpfetrei§  läßt  fi(^  audß  als  5tad)fpeife  feßr  moßl  bcr- 
menben,  menn  man  ben  mit  SDZilcl)  gar  gefodjten  ^eiS  mit  Butter,  3bder, 
5erriebenen  SJtafronen  unb  3 bis  4 ©igelb  bermifdjt  nnb  ißn  leicßt  in 
eine  runbe  f^orm  brüdt.  5Jkn  ßoljlt  bie  SJJitte  ber  Scßüffel  aus,  füllt 
gar  gebünftete  Slpfclbiertel,  bie  nicßt  5erfallen  bürfen,  ßinein,  ftür^t  ben 
5teiS,  belegt  feine  0berßäd)e  mit  ber  gmeiten  §ölfte  51pfelbiertel  unb 
umgibt  ißn  mit  einem  ^ranj  eingemacßter  ^irftßen. 

22.  fKciS  mit  ytofiueu  (ein  leidstes  ßffen  für  (^enefenbe).  i^ft 
ber  9teiS  abgefodßt,  fo  feßt  man  ißn  nacß  Oorßergeßenber  Eingabe  aufS 
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geuer  unb  gibt,  luenn  er  tueic^  i[t,  auggefuc^te  unb  getuofcljene  tueic^ 
gebämpfte  Ütofiuen  bagu;  baiuit  tä^t  mau  i^n  uoc^  einige  9J?inuten 
burd^äiel^en. 

23.  ^ou  im  Bad  (ijjottgcbeutcl,  Oici^beutel),  750  g 9iei§ 
ober  375  g 3fiei§  unb  375  g mittetfeine  @raui)en  mit  V2  kg  guten 
3iüetid)en,  ober  330  g ^ktetfdjen  unb  170  g Üiofinen.  Slnftott  ber 
(Slraupen  ift  aud)  eine  SO^ifcbung  bon  9fteB  unb  gejc^ättem  ©petj  511 
gteid^en  Gleiten  gu  emt^febten. 

9tei§,  9tofinen  unb  ^töetfd^en  merben  gut  gemnidben,  te^tere  offen 
abgefod^t.  ®ann  legt  man  ein  ganj  faubere§,  in  tjei^em  Sßaffer  ftarf 
au§gebrüdte§  S:ud^  in  eine  tiefe  @d)üffet,  ftreut  ba§  Semertte  nebft 
@atä  tagenmeife  bibein,  binbet  ba§  Stud^  berartig  ju,  ba^  9iaum  gum 
2tu§queIIen  bleibt,  fteHt  e§,  mit  einem  atten  Heller  barunter  unb  mit 
reid)ticb  fod^enbem  SBaffer  bebedt,  aufö  geuer  unb  lö^t  ba§  ©eridjt 
2 ©tunben  fodien.  SSeim  idnricbten  !ann  braune  S3utter  unb 
barüber  gegeben  unb  93raten  mit  Sratenfauce  ober  rot)er  ©c^infen  ba^u 
gegeffen  merben.  S3ei  fparfamer  Einrichtung  ift  ot)ne  meitereg  fotgenbe 
©auce  paffenb  unb  9^ouct)fteifch  eine  angenehme  ^Beilage : 

3ur  angegebenen  Portion  mirb  ein  Eßlöffel  SDiehl,  tjinreichenb 
9Jäldh,  1 Eibotter,  1 ©tüd  $8utter,  etmag  ©al5  bi§  gum 

STuffodhen  gut  gerührt;  bie  ©auce  barf  nur  mö^ig  gebunben  fein,  ^iefe 
^Portion  alg  ein5elne§  Eerid^t  |)a^t  für  6,  onbernfad^  für  lO^erfonen. 

®a§  Eeraten  biefer  ©peife  ^ängt  ’f)auf)tfädhtid)  bom  ©inben  ab. 
£ä|t  man  gum  SluSqueUen  gu  menig  fRaum,  fo  mirb  fie  feft,  5U  biet 
fRaum  macht  fie  meidh,  me^holb  jum  erftenmal  gu  raten  ift,  möt)renb 
beg  ^ochenö  einmal  nadhgufet)en,  um  nötigenfalls  baS  SSanb  lofer  ober 
fefter  gu  binben. 

24.  fRciS  mit  2^omotcu.  3Ran  quillt  ben  gut  abgetoc^ten  fReiS, 
nadhbem  man  ihn  in  S3utter  V4  ©tunbe  burchgebraten  hat,  in  leichter 
Sleifdhbrühe  meich  unb  fehr  bid  auS,  fügt  bann  bie  burdhgeftridhenen  in 
Öutter  mit  ©atg,  ^^^feffer,  gerf(^nittener  3ü)iebel  unb  einem  ©tüdch<^b 
©chinten,  fomie  etmaS  S3ouiIIon  gebünfteten  reifen  ^Jomaten  hibgu  unb 
rid;tet  ben  $ReiS  gu  ©eeffteafS  unb  Sammriptjchen  an.  Riefte  bermenbet 
man  gu  ^l:omatenfuübe. 

25.  ÜiciS  mit  ©cßeric  unb  ©änfclcficr.  9Ran  nimmt  eine 
mittetgro|e  mei^e  ©elleriefnolle,  bürftet  fie  fanber  unb  fodht  fie  in 
©atgmaffer  gar,  morauf  man  fie  fdhött,  in  ©tüdchen  fd;neibet  unb  biefe 
in  Butter  mit  einem  Söffet  träftiger  gteifdhbrühe  bur^bömpft.  9Ran 
ftreidjt  bie  ©etterieftüddjen  burd;  ein  ©ieb.  ^n  berfetben  3^it  todöt 
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man  375  g in  ©algtnaffer  breimal  ab,  überfüllt  i^n  mit  f^leifd^- 
brül)e  nnb  gibt  ein  (Sibid  S3utter  nebft  etma^  Pfeffer  an  ben  9lei^,  ber 
langfam  au§quellen  mn^.  ®er  Ü?ei§  n)irb  bann  mit  bem  ©eüeriebrei 
nerrülirt.  ^mei  fd^öne  gro^e  Ölänfelebern  föntet  man,  fd^neibet  fie  in 
©dfieiben,  falgt  nnb  wnb  beftäubt  bie  Sehern  mit  9Jlel)l, 

nm  fie  baraiif  in  S3ntter  braun  ^n  baden,  ©ine  ^orgeUanform  mirb  gut 
an^geftrid^en,  fdliic^tmeife  mit  bem  9ftei§  nnb  ben  ©önfeleberfd^eiben 
gefüüt  nnb  jebe  mit  etn>a§  geriebenem  ^armefanfäfe  beftreut. 

3ule|t  gibt  man  bie  feratbutter  ber  Seber  über  ba§  ßleric^t,  bräunt 
bie  Dberflädje  leid;t  mit  einer  glü^enben  ©d^anfel  nnb  trägt  e§  bann 
fofort  auf. 

26.  9)lcl)lüüt  (^ilbeMjeimer  97ationalgerid;t).  30  g ^efe  löft 

man  mit  1 3;:eelöffel  4 (S^löffel  9Jlil(^  auf  nnb  üerfnetet 

bamit  800  g 3)7el}l,  3 ®ier,  fnapb  V2  ZSJlilc^  nnb  etma§  @al5,  fo  ba§ 
ein  guter  ^Jeig  entftel)t.  @r  mirb  in  eine  mit  S[Rel)l  beftreute  ©eruiette 
lofe  gebunben,  gmei  ©tunben  aufgel)en  gelaffen  nnb  bann  etma§  fefter 
gebnnben.  i^n  ©al^maffer  mirb  ber  äJle^lbüt  eine  ©tnnbe  gelodet,  mobei 
er  einmal  umgebre^t  merben  mu^.  SJlan  gibt  gnm  SJle’^lbüt  entmeber 
©iruf)  ober  gerlaffene  SSutter  ober  auSgebratenen  ©ped. 

27.  ©agofonifjott  (0riginalre5ept).  SJlan  fodfit  100  g ißerlfago 
in  Vio  I SBaffer,  ebenfobiel  SBei^mein,  2 Söffeln  ^imbeerfaft,  70  g 
3uder  nnb  3 g HnanaSeftraft  bid  au§.  ®ann  bermifc^t  man  ben 
©ago  mit  mel)reren  mürfelig  gefd^nittenen  eingemad^ten  ^firfid^en 
nnb  l)albierten  ^irfdjen,  füllt  ba§  Kompott  in  eine  ©c^üffel,  überftreid^t 
e§  mit  einem  bon  40  g geriebenen  SD^anbeln,  30  g ^uder  nnb  brei 
(Sibottern,  bädt  ba§  Kompott  V4  ©tnnbe  in  mä^ig  marinem  0fen  nnb 
reidtjt  e§  marrn.  ^ür  ben  einfachen  Stifd^  fann  man  bem  nur  in  SSaffer, 
3nder,  ^ili^obenfc^ale  nnb  *faft  gelodeten  ©agolompott  5ulept  einige 
Söffel  ©aft  ober  an§gequeHte  Üiofinen  ober  ^orintlien,  au(^  mol)l  in 
3uder  nnb  SBein  meid;  gebämpfte  Slpfelbiertel  beimifd^en. 

28.  ^apiofftbrei  für  ^ronfe.  9Jlan  rüprt  in  V2  I fodienbe 
SD7ilcf)  40  g 3:apiofa  nnb  !odf)t  bie§  etma  15  9Jlinuten  ju  einem  gleich- 
mäßigen S3rei,  gibt  eine  ^rife  ©alg  nnb  etma§  baran  nnb  rül)rt 
bor  bem  ?lnrid)ten  5mei  gn  ©d)anm  gefd^lagene  ©imeiß  burdj  ben  93rei. 

29.  ®utc  fyiubcln  (Portion  für  8 bi§  10  ^erfonen).  .fiiergn 
geljören  4 gange  @ier,  4 Eßlöffel  SJtilch  nnb  fo  biel  gang  feinet  SJJet)!, 
al§  SO^ilcl)  unb  (£ier  anneßmen.  S)a§  9Jlel)l  gibt  man  in  eine  ©cßüffel, 
mad)t  in  ber  9J?itte  eine  S3ertiefung,  gibt  @ier  unb  9D7ilcß  ßinein,  rüßrt 
e»  mit  einem  SJteffer  gu  einem  leid;ten  2^eig,  legt  biefen  auf  einen  ^ifcß 
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unb  mad^t  U)n  mit  ben  i^änben,  mätjrenb  man  immer  9Jtet)t  unterj'treut, 
5um  glatten,  faft  fe[ten  S:eige.  i^e  länger  unb  fteifer  biejer  berarbeitet 
ift,  befto  beffer  merben  bie  S^nbetn.  S)ann  fc^neibet  man  i^n  in  öier 
ieite,  roUt  jebe§  ©tüd  fo  bünn  mie  ^^?apier  nac^  beiben  ©eiten  tjin  au§ 
unb  t)ängt  e§  jum  $rodnen  auf  einen  SCrodenftocf.  i^ft  ba§  üierte 
©tüd  au^geroKt,  fo  legt  man  ba§  erfte  auf  ben  Sifd),  ftöubt  etma§ 
9Jief)t  barüber,  f^neibet  e§  freugmei^  burc^,  legt  bie  ©tüde  aufeinanber, 
rollt  fie  lofe  auf  unb  fdineibet  fie  mit  einem  9)Zeffer  in  ftrotjt) almbreite 
©treifen,  tegt  biefe  au^^einanber,  inbem  man  ein  toenig  9}let}t  bar- 
über ftreut,  unb  tä^t  fie  trodnen;  bod)  fann  man  fie  aud)  fogteid^  ge- 
braud^en. 

SÄan  fod)t  bie  S^ubeln  in  reid)üd)  fod^enbem  S33affer  mit  ©alg  tneid^, 
etma  V2  ©tunbe,  fd^üttet  fie  auf  einen  ®nrdt)fd)Iag  unb  gie^t  fod^enbe^ 
SBaffer  barüber.  Sann  rid^tet  man  fie  an  unb  gibt  gebräunte  Butter 
barüber.  Ober  man  foc^t  9JUtc^  mit  einem  reid^tidtien  ©tüd  frifdjer 
Öutter  unb  etma§  ©at^,  lä^t  bie  91ubeln  einigemat  barin  burd^fodt)en, 
ridfitet  fie  an  unb  gibt  fo  öiet  gefto^enen,  in  93utter  gelbbraun  geröfteten 
ßiniebad  barüber,  ba^  fie  gang  bebedt  finb.  2tud^  fann  man  ftatt  be§ 
3iüiebad§  einen  ftcinen  Seit  ungefod^ter  91ubetn  in  getbgemadjter  SSutter 
fro^  braten  nnb  bie  S^ubetn  bamit  bebeden  ober  geriebene»,  in  Söutter 
gelbbraun  geroftetc§  ©d^toargbrot  gum  Überftreuen  ne'^men.  Kalbs- 
braten unb  getrodnete  3tüetfd;en  finb  eine  ü^ffenbe  ^Beilage,  bod)  ift 
aud^  of)ne  meitereS  StpfetmuS  angenel)m  bagu. 

9tnmerfung.  2Bte  üon  ber  fämigen  SSrü^e  eine  Kraftfup))e  bereitet  merben 
fann,  finbet  man  in  B.  9tr.  95. 

?tu§  Überreften  Oon  9tubetn  fann  man  nach  K.  9tr.  36  nnb  38  mobt- 
fd)mcdenbe  ©petfen  bereiten. 

30*  Köfcuubcln  (Siieftoermenbung).  125  g geriebener  trodener 
Käfe  — ©d^meiger-,  ^at)m-  ober  (Sbomer  finb  am  beften  bagn  — 
ebenfooiet  9Jtet)t  unb  baS  nötige  SSaffer  merben  nebft  ©atg  unb  einer 
^rife  Pfeffer  gu  einem  fteifen  Seig  oerarbeitet.  @r  mirb  auSgerotlt, 
in  ©treifen  gefd)nitten  unb  eine  SBeite  trodnen  getaffen,  beoor  man  bie 
©treifen  mit  93utter  beftreid)t  unb  im  Ofen  auf  einem  Kud)enbted^  bädt. 
SOlan  gibt  bie  Käfenubetn  atS  ^tfanten  2tbfd)tu|  eines  91iat)teS  an 
©tette  ber  beliebten  Käfeftangen. 

31,  5Dlittctgrobc  ©roufjcn  mit  (ein  TOtag-  unb 

5tbenbgerid)t).  DJian  redtinet  atS  ©cmüfe  auf  B i]Serfoncn  250  g ©raupen, 
fe^t  fie  mit  einem  ©tüd  S3ntter  unb  menig  SSaffer  aufS  geuer  unb  fodfit 
fie  in  furger  SSrü^e  bei  öfterem  ?tad^gie^en  unb  Snrdprüt)ren  tangfam 
red^t  toeip  unb  fnrg  ein  unb  fügt  ctmaS  ©atg  t)ingu.  UnterbeS  brüt)t 
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man  250  g ^^etfd^en  ab,  foc^t  fie  in  reid^Ud^em  SBaffer  langfam  meid), 
jc^üttet  fie  mit  ber  S3rüt)e  gu  ben  meid^gefod;ten  ©raupen,  rüprt  atleö 
mit  1 — 2 S^Iöffet  3^i<ier  ober  ©irup  untereinanber  unb  tä^t  e§  noc^ 
ein  menig  foc^en. 

©§  Joirb  bie§  ©eridjt  5mar  mit  ber  ©abet  gegeffen,  barf  jebod) 
nic^t  5U  bid  gefocpt  fein.  9)?an  gibt  faltet  9^auc^fteifcp  ober  ein^ 
fd^nittenen  S3roten  bogn. 

32.  ©raiipeu  mit  faurer  Sa^nc.  SJian  brü^t  bie  ©raupen  mit 
fod^enbem  Söaffer  ab,  brät  fie  in  S3ntter  langfam  10  bi§  15  Sltinuten 
unb  foc^t  fie  in  SJiitd^  gar.  ®ann  fügt  man  ba§  nötige  @al§  i^in^u, 
üermifc^t  fie  mit  mehreren  mit  bider  faurer  ©apne  üerquirtten  ©iern, 
füllt  bie  ©raupen  in  eine  gorm  unb  bädt  fie  in  einer  palben  ©tunbe 
iicptbraun.  SJtan  reidpt  fü^e  ©apne  jn  biefem  ©eri(f)t  unb  gibt  e§  al§ 
angenepme  5lbenbfpeife. 

33.  ©in  IcitptcS  3lbcubeffcn  Don  SudpttJcijeugrüpe.  9Jian  lopt 
S3nd)mei5engrüpe  in  fod;enber  Sbiildp  auSqueden,  üerfept  fie  mit  etma^ 
©alg  unb  lö^t  fie  nicpt  gar  jn  meidp  nnb  nicpt  gu  bid  fodpen.  33eim 
5lnricpten  gibt  man  braune  53utter  unb  ^uder  barüber. 

34.  SCRcpIgräupcpCtt  focpen.  2)erfelbe  Steig  mie  3u  9Znbeln 
mirb  fein  au^gerollt  unb  in  fleine  SBürfel  gefcpnitten,  bie  man  mit 
bem  23ieg=»  ober  ^admeffer  fo  fein  mie  ©raupen  mad)t.  ^ft  ber  Steig 
oor5üglicp  fi^ön  nnb  feft,  fo  fonn  man  ipn  aucp  auf  einer  Üieibe  reiben. 
2)iefe  SJieplgröupcpen  merben  befonber§  31t  dJiilcpfnppen  gebrancpt. 

35.  SJioiSbrci.  ^erfelbe  mirb  mie  9Jiai§fuppe,  bocp  bider  gefod)t 
unb  ift  ein  naprpafte§  unb  moplfeile§  ©ffen. 

36.  3?tÄUcniffpcr  ©tcrj.  ®a§  SRai^mepl  fcpüttet  man  in  ge- 
fal3ene§  fiebenbe^  SBaffer  in  bie  dJJitte  be§  Sopfe§,  opne  311  rüpren,  fo 
ba^  fi(^  ein  fcpmimmenber  Raufen  bilbet,  ben  man  fo  longe  focpen  lä^t, 
big  er  niebergefunfen  ift  unb  bag  barüber  ftepenbe  SBaffer  mepreremal 
aufgematlt  pat.  Stann  nimmt  man  bag  ©efö^  oom  f^euer,  rüprt  bag 
©an3e  3U  einem  fteifen  S3rei,  ben  man  gleicp  unb  glatt  brüdt  unb 
mieber  anfg  geuer  ftelit,  big  ©ampf  ang3uftrömen  anfängt.  3Jian  fann 
ben  ©ter3  mie  ^olenta  benupen,  gemöpnlicp  mirb  er  in  ©cpeibcn  ge- 
fcpnitten unb  entmeber  mit  peiper  brauner  ©ntter  übergoffen  ober  in 
ber  Pfanne  in  S3utter  gebaden. 

37.  ^irfc  in  ber  gorm  für  Traufe.  100  g ^irfe  fept  man 
breimal  mit  faltem  SBaffer  auf,  lä^t  fie  todpenb  peifj  merben  nnb  gie^t 
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fie  bann  ob.  ®ann  qiiißt  man  fie  mit  fnnpp  I äRUct)  nnb  25  g 
fomie  einer  ^rife  langsam  bicf  au§,  nermifc^t  fie  mit  Zitronen- 
^itder  unb  einem  ^eetöffet  S^ofenmaffer,  ^ie^t  ben  fteifen  ©tfjaum  eineä 
@imei^  unter  bie  ^irfe,  fomie  einige  gebünftete  Stpf  elf  (Quitte  unb  gibt 
fie  in  einem  ij^orgetlanförmc^en,  in  bem  man  fie  im  Ofen  gelb  über- 
bauen tö^t,  5u  2:ifcf;. 

21B  Slroufeufücifcn  geeignet  finb  au^erbem  91r.  1,  4,  5,  9,  11, 
13,  16,  19,  20,  21,  22,  27,  32  unb  33. 


m.  Gelees  und  Gefrornes. 


1.  S3efrf)affcn()cit  bcr  Derfdjtebencn  ©aUcrtftoffc  5u  @elcc§ 
(©aßcrten,  ®u(5eu,  al§  .^aufenMafe, 

Sc^ujeiu^fügc  mtb  8d)iurtrteu,  ö^ektiue  uitb  5Igar4(gor. 

33inbung§mittel  giir  S3ereitiiug  ber  (S5e(eeg  feunen  tüii*  bie 
.^oufenbtaj'e,  eine  TOod^urtg  bon  S^atbSfü^en,  öon  ©d;iüeinc- 
fdjto arten  ober  ‘'filmen  unb  bie  fpäter  öon  bem  SO^atermlien-’^aufo 
mann  Saine  in  ^ari^  erfnnbene  ÖJelatine.  i^n  neuerer  ift  ein 
öon  ^[lausen  j'tammenbeg  S3inbung§inittel,  2t gar »51  gar,  befannt  ge^ 
morben.  möge  t}ier  im  allgemeinen  bie  3fiebe  baöon  fein,  löie  ber 
@tanb  biejer  fünf  23inbnng»mittet  getoonnen  tüirb  nnb  tüa§  beim  Um- 
ftür5en  ber  ÖJattert  511  beadjten  ift. 

}.  I&aufenblafc.  S)ie  ^aufenbtafe  liefert  bie  feinften,  ftarften  unb 
anfe^nüc^ften,  aber  andj  bie  foftfbieligften  ÖJetee^.  3)iejenige,  rnetd^e 
aU  Stätter  im  §anbet  oorfommt  unb  bie,  bor^  Sid^t  getjatten,  einen 
bläulichen,  pertmutterartigen  @djein  hat,  ift  bie  befte.  ^ie  anbere  2trt 
bon  ^aufenbtafe  ift  ^nfammengerodt  unb  mii^,  loenn  fie  gut  ift,  blätterig 
fein,  ©rftere  fdhneibet  man  in  fteine  ©tüde,  lehtere  toirb  borher  mit 
einem  Jammer  meid)  unb  toder  geftopft,  fo  ba|  fie  fich  jerfchneiben 
lä^t.  danach  ftettt  man  bie  gerfchnittene  ^anfenbtafe  511m  ©iumeichen 
in  einem  fehr  fauberen,  engen,  irbenen  2:öpfchen,  mit  Söaffer  bebedt, 
über  3^acht  I)in,  unb  morgend  auf  fchmache^  ^euer,  ober  beffer  ouf  bie 
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23cfff)afieuf}eit  bcr  ücr^djicbeueu  ©aUcrtftoffo  :c. 

uidjt  511  [jei^e  'glatte  beö  §erbe§,  uub  lä^t  jie  (aiig[am  fodjcn,  big  fie 
nufge(ö[t  i\i,  toag  in  @timbe  bei*  gad  fein  tuirb.  2Bemi  fie  gut 

ift,  jo  löjt  jie  fic^  beinahe  gon^  auf  unb  jiet)t  loie  ftareg  SSajjer  aug. 
iian  gibt  bieje  j^tüjjigfeit  biirdj  ein  9}Jnntäppc^en  nnb  gebraucht  jie 
nad)  SSorjd;rijt. 

!ißon  guter  i^nujenbtaje  bebarj  man  gn  2 l Ö)etee40g.  16  g tojten 
in  ben  Sipot^efen  gemö^ntic^  75  ^j.  - 

^albsjübe.  @tanb  üon  ^atbgjü^en.  ®ag  (^etee  üon Sl'atbg«» 
fü^en  ijt  gmar  üiet  umjtänbtic^er  atg  bng  oon  ^aujenblaje,  jebod)  aud^ 
üiet  billiger  tjergujteden  nnb  gugteic^  jetjr  reinjd^medenb.  SDer  @tanb 
loirb  anj  jotgenbe  SBeije  gemndit:  i)ie  Sl'atbgjü^e  gu  (hadert  jeber 
^2trt  merben  abgebrannt,  atjo  mit  i^rer  leberartigen  §aut  redjt  jauber 
gereinigt,  gut  gemaji^en  nnb  511m  Stuggiefien  unb  SBei^merben  einige 
©tunben  in  tantuarmeg  SSajjer  gefegt.  f5)ana(^  merben  jie  tfein  ge«> 
f)auen  unb  montögli(^  in  einem  gfajierten,  jebenjadg  mei^odjenben 
klopfe  mit  fadem  SSajjer  aujg  j^euer  geje'pt;  jobafb  eg  gut  fodjt  unb 
ber  0d^anm  entjernt  ijt,  toerben  jie  abgegojjen  unb,  mieber  mit  frijc^em 
SSajjer  bebedt,  anj  ein  rajdjeg  j^euer  gebradjt.  dJian  fä^t  bie  gü^e 
etma  3,  4 big  5 ©tunben  bei  öfterem  Umrütjren  fangjam  aber  unnnter»» 
brocken  fod^en,  big  jie  5er jaden,  nimmt  jie  f)eraug,  gie^t  etmag  SSajjer 
barüber  nnb  biejeg  311  ber  gut  eiugefod)ten  S3rüf)e,  mefc^e  uad)  bem 
5fbnef)men  beg  getteg  buri^  ein  feines  i^aarjieb  in  ein  por^edaneneg 
ober  irbeneg  ÖJejdjirr  gegojjen  unb  big  gnm  näc^jten  Stage  f)ingejtedt 
mirb.  ißor  bem  ©ebrand)  mu^  joloof)!  bie  obere  gettfjant  afg  andj  ber 
Söobenjap,  jomeit  er  unffar  ijt,  abgejd^nitten  merben. 

.311  2 1 (^efee  gefrören  im  SBinter  6,  im  ©omnter  8 gute  ^afbgjü^e, 
Don  mefc^en  bie  53rüf)e  big  311  V2 1 eingefod^t  merben  fann.  ®iejer  afjo 
bereitete  ©taub  fann  311  SBein^,  j^feijd)^  nnb  gijd)gefee  bienen. 

(Sine  gejd^idte  ©ajtmirtin  bebient  jidj  311m  ^oc^en  Oon  Slafbggefee 
jtatt  ber  ^afbgju^e  abge^auener  S3einfnod)en  Oon  rof)em  ^'afbgbraten 
unb  bef)anptet,  ba§  bag  (^efee,  oon  biejen  bereitet,  oief  meniger  llm^ 
jtönbe  erjorbere  unb  ffarer  merbe  afg  bag  Oon  ^afbgjü^en. 

5.  8tanb  mm  öipioeiuejibioartcn  uub  düben.  ©d^toeinejdjmorten 
ober  =>jn§e  merben  gut  gereinigt,  red^t  ffein  gefjauen  nnb  mit  SSajjer 
gefodjt  mie  bie  ^afbgjü^e.  !öon  ©djloarten  red^net  man  V2  kg  onj 
1 l ®efee,  bag  baoon  ebenjadg  jefjr  mof}fj(^medenb  loirb. 

4.  Ci)cfatine.  Stie  (Sefatine  ijt  in  if}rer  ^Inmenbiing  ber  .s^anjenbfaje 
äfjnfidj,  ber  ©ejc^mad  aber  ijt  oiefjad;  meniger  rein  afg  jener,  boc^ 
mirb  oon  beutj^en  g^^brifen,  beijpiefgmeije  §öc^jt  omdRain,  eine  Oor= 
3Ügtid^e,  ffare  unb  reinjd)niecfenbe  (^efatine,  nenerbingg  nnd^  Oon 
Dr.  Dctfcr  unter  ber  S8e3cid^nnng  „9tegina=(SJefatine"  ein  neneg  trejj- 
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üc^e»  @i‘5eugHi^  in  ben  öanbei  t3ebrac^t.  Sie  ©efatiue  i)at  ber  rajrfjcii 
unb  bequemen  'iiinmenbung  unb  Ujreu  äBoljlfeilijeit  megen  eine  ftorfe 
ißerbreitnng  gefimben,  jo  bnfj  fie  je^t  in  jeber  SJiateriaüen^^anbtung 
511  !^aben  ijt.  9J?an  ev^ätt  jie  in  fleinen  Safeln,  morin  jc^iefminfeüge 
ißierecfe  ge^re^t  jinb,  üon  gelbücfjmei^er,  ffarer,  jomie  nud^  öon 
jc^ön  roter  Färbung.  Ser  ^^rei§  ber  erjten  Dnotität  ijt  etlon  8 ^j. 
jür  10  g,  bie  gineite  Dnatitnt  ijt  nid^t  an^nraten.  ^e  ftarer  bie  garbe 
unb  je  bünner  bie  ^tnttdben,  bejto  bejjer  ijt  bie  (Gelatine.  9J?an  tut 
mo^t,  bie  ß^etatine  in  gröl^eren  £lnantitäten  311  fmt jen;  e»  fojtet  bann 
ba§  V2  kg  ^öd^jten»  3 3}?orf. 

Pcrioenbung  uiib  Porrid;tung  ber  (ödatiiie.  Sieje  bient  nid^t  nur 
511  9J?nnbet=>,  Steijd)=  unb  gijd)jnt5cn,  jonbern  aud^  511  ftaren  jÜ^en 
@elee»;  jie  mirb  anfgetöjt  mie  jotgt:  9Jlan  gerjd^neibet  bie  teid^t  abge= 
majdjene  (SJetatine  — bn§  Stbmajd^en  barj  nidd  üerjänmt  merben,  ba 
e§  ben  ber  ©etatine  anljajtenben  Seimgejdbmad  jortnimmt  ■ — mit  ber 
@c|ere  in  tteine  @tnde,  je|t  bieje  in  einem  jauberen  ©ejc^irrdjen  mit 
fattem  SSajjer,  gu  30  g ©etatine  eine  Dbertajje  Oott,  auj  eine  ^ei^e 
'ißtatte,  mo  jie  nac^  $8ertauj  üon  Vs — 1 ©tiinbe  üöttig  aufgetojt  ijt 
unb  ber  @d)aum  jauber  abgenommen  mirb.  ^mlt^  ein  jdjiiederer  ©e* 
brauch  ermünjd^t  ijt,  je^t  man  jie  mit  etiuaö  mel^r  Söajjer  anj  ein 
nic^t  511  jtarteS  geuer  unb  rütjrt  t)änjig  um,  big  jie  anfgetöjt  ijt,  bamit 
jie  nic^t  am  Sopje  ftebt.  ßu  ftaren  ©eteeg  fann  man  jie  ftären,  mie 
eg  bei  ben  ^orjd^rijten  bemerft  toorben;  jebodj  ijt  eg  bei  ben  bejjeren 
Sorten  nic|t  notmenbig.  ^ ^tüjjigem  nimmt  man  im  SSinter 

20  g,  im  Sommer  25  g ©etatine,  boc^  tjängt  bie  50knge  berjetben 
öon  ber  5trt  ber  Speijen  ab,  gu  loetdjer  jie  gebram^t  merben  jott. 

1 l äJtitd;  gum  33eijpiet  genügen  16  g ©ctatine,  um  jie  atg  ©etee= 
jpeijen  ftürgen  gu  fönnen.  SBajjer,  Söein,  ^teijdjbrüt)e  2C.  erjorberu 
24  g auf  1 1.  Sott  eine  f^teijdjjpcije  in  ©etee  geftürgt  unb  in  Scheiben 
geje^nitten  toerben,  menn  jie  erfattet  ijt,  jo  mnjj  bag  ©etee  jtrnjjer 
jein,  unb  nimmt  man  bann  gn  jebem  Siter  gtüjjigfeit  32  g.  Sa  eg 
jidp  inbeg  ermie jen  tjat,  bajj  ber  ©attertjtojj  üon  öerjdjiebenem  ©etjatt 
ijt,  jo  mödjte  eg  ratjam  jein,  gn  einem  nmgujtnrgenben  ©etee  üort}er 
eine  fteine  'probe  gn  madjen,  bamit  man  bejtimmt  toeifs,  bafj  jie  bie 
nötige  ^onjijteng  enttjätt;  jebenjatlg  aber  ijt  eg  notmenbig,  bag  ©etee, 
namcnttid^  im  Sommer,  am  Sage  öor  bem  ©ebraud;  gn  bereiten. 

5.  ^gar=>tgar,  ein  nenereg,  üict  ©attertjtojj  enttjattenbeg,  ang 
Sangpjtangen  an  ben  oftinbijepen  ^4ijten  gemonneneg  Pinbnnggmittet, 
mirb  atg  poröje,  jeberteid)te  ^ajje  Don  31  cm  taugen,  3 cm  breiten 
unb  eben  jo  popen  Stangen  öon  getblid}meipcr  j^-arbe  nnb  10  g ©emidjt 
öerfanjt. 
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®ef4>cffen^>eit  unö  Xnujcnbung  bes  }{gar*!Hgar.  511^  ^jTan5engaUerte 
ift  2lgar-2(gor  Oon  anberer  93ejd^affen§eit  al§  bie  auö  tierifdjen  Stoffen 
getoonnene  ÖJetotine.  ©etee  oon  2lgar==2(gar  ifKOontommen  ge- 
rne^- unb  gefd^madtog,  5art  nnb  teilet  oerbanlicf},  erftorrt  fd^netl  unb 
ift  namenttid^  ^ranfen  mit  fdjmad^ern  9J?agen,  metc^e  bie  geftigfeit  ber 
©etatine  nnb  beren  ftarfen  Seimgetjott  nic^t  oertragen,  gu  empfehlen, 
dagegen  bilbet  e§  niematg  eine  oontommen  ftare  unb  biegfame  ßJatlert, 
auc^  !§ält  e§  bie  ßotaten  50  loenig  gebunben,  fo  ba^  beren  (SJefc^mad 
oft  aufbringtic^  peroortritt.  2tu§  bemfetben  ©runbe  ^iept  e§  fc^on  noc^ 
furjer  3^it  Sßaffer,  ba»  pei^t,  talßt  bie  gebunbene  f^tüffigfeit  mit  allem 
©elöften  mieber  auStreten. 

®ie  2tuftöfiing  fann  foioopt  burc^  Söaffer  at§  SSein  ftattfinben, 
burct)  Sßein  mirb  fie  inbe§  rafc^er  er5idt;  bei  aßen  mit  9Jtitd;  5U- 
fammengefe^ten  fatten  Speifen  fann  nur  oon  SSaffer  bie  9tebe  fein. 
3ur  3Xuf(öfung  meidet  mau  ben  2tgar»=2tgar  menigften^  V2  ©tunbe  taug 
in  rei(^Iicpem  frifd^en  SSaffer  ein,  iooburd^  nid^t§  Oon  feinem  ©etjatt 
Oerloren  gept,  fpütt  unb  brüeft  bie  fdpioammig  geioorbene  9Jtaffe  au§, 
^erpflüdt  fie  in  fteine  S^eilcpen  unb  gibt  511  jeber  Stange  entmeber 
V2  l SESaffer  ober  V4  l leidpten  SBein,  ftellt  fot(^e^  in  einem  Keinen 
Stedpo  ober  33un5touer  ©efepirr  gugebedt  auf  eine  pei^e  glatte  unb 
tä^t  e§  tangfam  foepen  bi§  ^ur  gän^tiepen  2Xuftöfung,  toeldpe  toöprenb 
ober  nodp  einer  palben  Stunbe  erfolgen  toirb.  5)onn  gibt  mon  bie 
aufgelöfte  2Xgar<'2Xgorfiüffigfeit  burdp  ein  StJtuKtudp,  ba§  in  ben  9te- 
^epten  Seftimmte  pin^u,  bringt  bie§  oUe§  in  einem  gtafierten  ober 
®un5tauer  ^opf  bi§  Oorg  ^odpen,  gie^t  bie  Ö^eteemoffe  mieber  burdp 
ein  3JtuKtucp  in  eine  troefene  ^or5ettanform  unb  ftür5t  bo§  ©etee 
erft  furg  oor  bem  ßJebraudp;  SBeingetee  fann  audp  ungefturgt  gegeben 
merben,  e§  bebarf  bann  meniger  ^onfiften^.  rafeper  bie  (^efee^  über- 
paupt  erfatten,  befto  fdpöner  unb  fefter  merben  fie.  9Jtit  2Xgar-2tgar 
bereitet,  löft  fidp  ba§  (3e(ee  fepr  teiept  au^  ber  Sorm,  opne  ba^  biefe 
mit  SSaffer  ober  Öt  angefemptet  ju  merben  braudpt. 

2tu(p  bei  ®etee§  oon  2tgor-2tgar  tut  man  gut,  oorper  eine  ^robe 
31t  madpen. 

@ine  SSermifdpimg  Oon  (Gelatine  unb  2lgar-2Igar  ift  niept  tunüdp. 

2,  Über  ÖJeIccformcu,  bo§  Orbneu  Oon  ^ifd), 

^ierungeu  in  bcnfclbcn  unb  Stürzen  ber  @cfcc§.  ®ie  befteu 
formen  finb  porjeUanene  ober  93un5lauer,  metdpe  audp  am  teidpteften 
5u  reinigen  finb.  ^um  Söfen  be§  ®etee!o  mirb  bie  gorm  aufmerffam, 
aber  fein  beftridpeu  unb  jmar  mit  SJtanbet-  ober  ^roOenceröt,  ma§ 
jebodp  bei  mit  2(gar-2tgar  bereiteten  teidpt  tö^baren  ÖJeteeö  nidpt  notig 


426 


M.  ®etee§  unb  (SJefroriicg. 


ijt.  jTauacl^  füllt  nion  bon  faurer  ÖJeleebrütje  gu  f^ifc^  ober  f^Ieifd) 
eine  Vs  cm  Sage  t)inein;  föenn  fie  fteif  geworben  ift,  legt  man 
eine  SSer5ierung,  etiua  einen  @tern  ober  ÖHrtanbe  barauf,  mo^u 
iPeterfitie,  IJitrone,  Sftotebete,  tjartgefoc^te  (£ier,  eingemachte  (SJurfen, 
kapern  nnb  3Jlijebpicfteg  bienen  fönnen.  2)ie  ^er5ierung  bebecft  man 
mit  ©eteebrühe  unb  legt,  nachbem  fie  feft  gemorben,  ba§  SSeftimmte  an 
gifch  ober  ^leifd)  moht  georbnet  barauf,  gibt  nun  bie  übrige  Srü^e, 
mornit  jeneä  bebedt  fein  mu^,  barüber  nnb  tö|t  fie  OoIIftänbig  er=> 
falten,  ^ann  bie  f^orm  auf  @i§  geftcdt  loerben,  fo  mirb  man  rafc^er 
bamit  fertig.  3but  fchneCten  gefthaüen  ber  SSer^ierungen,  metcfje  in 
eine  f^orm  gefegt  merben,  ift  5Igar-3lgar  bortreffüc^,  loeit  e§  rafch,  auch 
in  märmeren  SRäumen,  erftarrt. 

3um  ©türmen  legt  man  bie  beftimmte  ©djüffet  genau  auf  bie  f^orm 
unb  menbet  fie,  beibeg  feft  gnfammenhaltenb,  rafch  um,  pu^t  ben  S^anb 
fauber  unb  öer5iert  ihn  bei  fauren  Ö5elee^  mit  fraufer  ^eterfiüe,  bei 
fü^en  mit  feinen  SSIümchen. 

©odte  bie  erfoüete  unb  genügenb  feft  gemorbene  Öjattert  fich  bennodj 
nicht  teidjt  ftür5en  laffen,  fo  legt  man  ein  in  heilem  SSaffer  au§gebrüdte§ 
2:u(^  einige  SJtinuten  um  bie  ^orm,  ober  man  höft  biefe  menige 
SJtinuten  über  fodjenbe»  SBaffer,  mobnrch  ber  i^nhalt  fich  ^öfen  mirb. 

Übrigen^  ift  3U  aßen  ®etee§,  melche  jum  ©türmen  beftimmt  finb, 
ju  raten,  oorab  eine  ^teinigfeit  Oon  ber  (^eleebrühe  auf  einem  ftadhen 
2:eßer  erfaßen  gu  taffen,  bamit  bei  fehtenber  ^onfifteng  ein 
macht,  ober  bie  SSrühe  bur(^  töngere§  Slodjen  noch  etma^  eingebidt,  im 
entgegengefepten  f^alle  noch  öertängert  merben  fann. 

3,  SSom  färben  ber  @dce§.  9Jtan  fann  ben  ©eteeö  oerfchiebene 
f^örbung  geben,  um  fie  fd)id)ttDeife  an^umenben  ober  audh  um  eine  heße 
®aßertfd;üffet  mit  farbigem  (^etce  511  üeräieren,  ma§  fich  h“^!^  madjt. 

©oß  bie  (^aßert  fdjön  rot  fein,  fo  madjt  man  eine  5tuftöfung  oon 
roter  etatine. 

Um  getbeg  Öietee  her^ufteßen,  bennht  man  menig  aufgetofte  ^ouißon- 
färbe  ftatt  be^  fonft  übtichen  fdjöbtichen  ©afran^. 

Um  einen  Seit  be§  ®etce^  gum  SSer^ieren  braun  511  färben,  bient 
etma^  aufgetofte  ©d)ofotabe  bei  fü^cn  ®etee§;  511  pifanter  ÖJaßert  gibt 
SJtobeira  eine  bnnfetgetbe,  gteifdjejtraft  eine  broune  Färbung. 

©pinatfaft  färbt  bie  lottert  grün,  einige  Sropfen  ®od;eniße  mit 
etma§  gibt  eine  btane  garbe. 

SSon  ber  atfo  gefärbten  ©eteebrühe,  metd;e  311111  Sßer3ieren  beftimmt 
ift,  mirb  eine  bünne  Sage  in  eine  üorgeridhtete  ftache  ^or3eßanfdhüffet 
gefüßt  unb  3um  Jt'aümcrben  hingefteßt. 
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4.  ©nure  ©ciccö  öou  S^alb^füfjctt  für  ^ift^  unb  ^Icift^. 
^’ein  ©eric^t  bient  me^r  giir  SSergierung  ber  ^£afel  ot§  eine  t)übfd)e 
(SJeleejd^ttffel;  aud^  erforbert  fie  ini  SSer^äitni^  ju  onberen  feinen  ©fjeifen 
feine  großen  Soften  unb  fann  bei  einiger  Übung  nic^t  mißraten. 
Siebigä  f^Ieifdjejtraft  im  SSerein  mit  ÖJetotine  unb  etmo^  friftatlifierter 
3itronenföure  öereinfacfit  unb  erleiditert  ou^erbem  bie  Zubereitung 
fotc^er  ©ulgen  ou^erorbentüd^,  inbem  man  in  ber  fürjeften  bamit 
ein  träftigeg,  ftare§,  fteife^  @etee  fierfteUen  fann. 

Zum  ^oc^en  ber  ®etee§  gehört  ein  U)ei^  glafierter  ober  ein  S3un5- 
lauer  2!of)f.  i^n  @ifen  gefolgt  toirb  ba§  (SJelee  nic^t  flar  unb  nimmt 
burd)  bie  ©äure  einen  (Sifengefi^mad  an. 

Um  ein  faure§  (^elee  gu  bereiten,  fe|t  man  4 biä  5 nad)  3lx.  1 
blanchierte  ^alb»fü|e  unb  1 bi§  2 kg  fc^iereg,  nid)t  blutige^,  fauber 
gemafcheneg  Üiinbfleifch,  ein  ©tüd  Mbfleifdh,  toogu  auch  ^Ibfall  bon 
allerlei  frifdhem  f^leifdh  unb  ©eflügel  (bodh  nidht§  üon  irgenb  einem  ^opfe, 
moburch  ba§  (5Jelee  trübe  mirb),  fomie  audh  in  SSürfel  gefdhnittener 
roher  ©djinfen  genommen  toerben  fann,  mit  fod;enbem  SEaffer  bebedt 
unb  etma»  ©alj  auf  rafcheä  f^euer,  fdjäumt  e§  gehörig,  gibt  hingu: 
2 Xeelöffelooll  ^fefferfönter,  am  beften  tnei^e,  fo  öiel  S^elfen- 
üfeffer,  10  ©chalotten  ober  4 gro^e  Zloiebeln,  2 frifd^e  Sorbeerblötter, 
1 gelbe  SBur^el  (Sdtöhre)  unb  ^eterfilienmurjel,  Vs  ©elleriefnotle,  ben 
©oft  unb  bie  holbe  abgefchölte  ©chale  einer  Zdrone  unb  fo  üiel  SBein- 
effig,  ba§  bie  Sörühe  einen  angenehm  fauren  ©efdhmod  erholt,  lö^t 
ba§  SEurgelmerf  eine  ©tunbe  fo(hen,  bo§  Sleifdh  borin  gor  toerben  unb 
bonoch  Süfee  fo  lange  fochen,  bi§  bie  ^nod;en  herausfallen.  SDonn 
gie^t  mon  bie  bis  gu  ettoa  2 l eingefochte  S3rühe  nadh  97r.  1 burdh  ein 
|)oorfieb  in  ein  üor5elIoneneS  ©efchirr,  nimmt  om  anberen  Stage  f^ett 
unb  öobenfa^  boOon  ob,  fe^t  ben  ©tanb  mit  V2  Slofche  SEein  unb 
bem  ©oft  einer  Zitrone  oufS  geuer  unb  Oerfudd,  ob  bie  Srülje  noch 
©alg  unb  ©öure  bebarf.  97un  toirb  bie  ©eleebrühe  ouf  folgenbe  ein- 
fache SEeife  geflört.  SJtehrere  (SiUtei^  quirlt  man  leidht  fdjoumig,  rüljrt 
fie  nebft  ber  ^erbrodjenen,  Oorher  mit  ©ffig  fanber  geriebenen  @ier- 
fchale  unter  bie  marrne  gdüffigfeit  unb  ftellt  biefe  fo  lange  hei^,  bis  bie 
93rülje  toofferhell  herOortritt,  5um  SetoeiS,  baü  baS  Simei^  feft  ge- 
tüorben  unb  bie  ^t:rübung  anSgefchieben  ift.  Z^to  filtrieren  nimmt 
mon  fpi|e  Seutel  Oon  fil^  ober  Barchent,  bei  fleinen  3Jiengen  eine 
gut  ouSgetoafchene  ©eroiette.  Söei  fleineren  Sdiengen  ©oHert,  toie  eS 
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in  beu  |)au§^aüungeu  gett)D^nIic^  gebrandet  tuirb,  ift  e§  praftifd),  ba^s 
filtrieren  auf  folgenbe  2lrt  nor^nne^men.  9}tan  binbet  bie  ©erbiette 
über  einen  irbenen  5:o|jf,  ben  inan  in  ein  SBafferbab  fe^t,  gie^t  bie 
flüffigteit  in  bie  ©erbiette  unb  ftedt  einen  breiteren,  mit  fod^enbem 
Söaffer  gefüllten  2:obf  barauf.  äJtan  ber^ütet  fo  ein  ©rfalten  ber 
Ö^adert  unb  befd^teunigt  ba§  filtrieren.  Sa§  erfte  trübe  burc^gelaufene 
@elee  mufe  ibieber  in  bie  ©erbictte  ^urüdgegoffen  inerben.  $8ei 
größeren  ©adertrSJtengen  binbet  man  bie  fpi^en  Beutel  an  bie  SSeine 
eiltet  umgefe^rten  ©tu^leg  unb  ftedt  ein  reinem  Ö)efö^  barnnter,  ober 
man  nimmt  beffer  bie  fogenannten  3^enafel,  mie  fie  bie  ^Ipotljefer  5um 
®urd;gie^en  ber  f lüffigfeiten  braudien.  ®iefelben  befteljen  au^  tleineren 
unb  größeren  bieredigen  dtal)men  bon  bierfantigen  ^ol^ftäben,  au§ 
bereu  hier  ©den  fpi^e  9Zäget  ober  Bilden  ^erborftel^en.  ®iefe  9^a^men 
ober  ^5:enafel  merben  einfod^  auf  tiefe  ©dealen  ober  2;opfe  gelegt,  ba§ 
2:ud)  ober  ber  S3eutel  loirb  auf  ben  Binfen  be§  Ü^a^men^  bermittelft 
®urc^ftec^en^  befeftigt,  bie  flüffigfeit  baranf  ober  l)ineingegoffen  jum 
®urd)iaufen. 

Bnr  ^Bereitung  bon  borfteljenbem  @elee  fann  man  ben  ©taub  auc^ 
adein  fodien,  bie  Söouidon  burd^  ein  |)aarfieb  fließen  laffen,  menn  fie 
fic^  gefegt  §at,  bom  53obenfa|  abgie^en,  bom  fett  befreien  nnb  mit 
bem  gereinigten  ©taub  auf^  feuer  bringen. 

5.  ©aurc  ©altert  für  fifd)  unb  ficifd).  liieren  mirb  ein 
©tüd  guteä,  fd)iere§  diinbfleifd),  atfo  ol^ne  f ett,  bon  1V4 — iVakg 
nad)  bem  Stbioafc^en  mit  fo  biel  faltem  SSoffer  nebft  bem  notigen  ©al^, 
ba^  e§  eine  fröftige  SSouidon  toirb,  in  einem  glaficrten  ober  53nn5laner 
5:opfe  rnöglic^ft  rafc^  gum  ^oc^en  gebradjt,  mobnrd)  flarer  auygefdjöumt 
merben  fann.  dtac^  einer  !^alben  ©tnnbe  ^od)en^  nimmt  man  ba^ 
f leifd;  l)erau§,  fpütt  ben  angefc^ten  ©djanm  babon  ab  unb  ftedt  bie 
33rül)e  eine  SBeile  gum  ^larmerben  l)in.  9tad)bem  ba^  Unflare  fic^ 
gefenft  ^at,  mirb  fie  borfii^tig  bom  ©obenfa^  in  ben  au»gemafd)cnen 
STopf  gegoffen,  mit  bem  dtinbftcifd)  mieber  auf§  fener  gebradjt  unb 
tjin^ugefügt:  reid^lid)  eine  l)albe  ©ederiefnode,  ein  ©tüd  ^eterfilien- 
murret,  4 mei^e  Biüi^beln,  bie  fein  obgefd;ätte  ©djate  einer  Bdi^one 
nebft  bem  ©aft,  2 frifc^e  Sorbeerblätter,  2 Teelöffel  mei^e  Pfeffer- 
förner,  V2  S^eelöffet  gaii5er  dtelfenpfeffer  (^.piment)  nnb  fo  biel  SBein- 
effig,  ba^  ba§  ©etee  einen  angenel)men  fanren  ©efd;mad  erplt;  man 
gibt  aud^  baä  biedeid^t  nod)  feljlenbe  ©atg  ^in§u.  ©0  lö^t  man  bie 
^oiiidon,  gut  ^ugebedt,  nnnnterbrocfien  möfjig  ftarf  fodien,  bi§  ba§ 
f leifcl)  gor,  bo(|  nidjt  511  meid)  gemorben  ift.  ®ann  feil)t  mon  bie  auf 
ctma  1 V2 1 eingefod)te  S^roftbrüljc  burc^  ein  3)hidtud},  ftedt  fie  an  einen 
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tüQrmen  0rt,  bamit  fie  nidjt  ju  rafd^  erfaüe,  onbernfalt^  bem 
^lartüerben  '^inberttc^  fein  trurbe,  itnb  gie^t  bie  SSrü^e  noc^  bem 
©rfalten  langfom  bon  bem  noc^  etma§  trüben  93obenja|  ob.  Unterbe§ 
mirb  40  g ©etotine  no(^  9^r.  1 biefe^  5lbfd^nitt§  mit  V2  l SBojfer 
Qiifgetöft,  burd^  ein  SfJtuKItüc^etd^en  gefeilt,  mit  ber  Söonilton  5um 
!^ocben  gebrad^t  nnb  nad^  ?tr.  2 in  bie  5ugerid^tete  S^orm  über  ba§ 
Seftimmte,  fei  e§  gifd^  ober  (SJepgel,  gefüllt. 

6.  ©ftßcrtfrfjüffcl  tJon  9?inb§tcnbc,  (Uepgcl  mtb  bcrglcit^cu, 

i^ebeS  gteifc^,  fei  e§  gitetbroten  ober  ein  anbere^  @tü(i,  mirb  gut 
gemafd^en  nnb  oHe§  3^ett  babon  gefd^nitten.  OJeftügel  fonn,  mit  5lu^- 
na’^me  ber  @an§,  gefüicEt  merben,  mobei  man  ben 
bref)t  nnb  bie  tierborftetjenben  Snben  be§  @üect§  glatt  abf^neibet;  au§ 
bem  i]3uter  nnb  ber  @an§  nimmt  man  bie  ^noc^en,  morüber  eine  Stn» 
meifnng  D.  9^r.  234  gu  finben  ift.  ®ann  fe^t  man  ba§  Seftimmte  mit 
SBaffer  unb  fo  biel  meinem  SBeineffig,  ba^  e§  angenehm  fauer  fdimeiit, 
nnb  bem  nötigen  @at§  in  einem  mei^  gtafierten  Stopfe  anf§  geuer, 
fdjöumt  c§>  rein  au§,  fügt  bon  ben  in  9^r.  5 angegebenen  (^emürjen 
pinju  unb  lö^t  ba§  f^^teifd^  in  furger  S3rüt)e,  feft  gugebedtt,  tangfam 
gar  merben.  ®anacp  nimmt  man  baSfelbe  au§  ber  eingefod^ten  S3rüt)e, 
ftellt  e§  gum  ©rfatten  pin  nnb  gerlegt  e§  in  paffenbe  ©tüdtd^en  ober 
iö^t  e§  ungerfd^nitten.  ($rftere§  ift  jebod^  borgugiepen,  meil  bie  Scpüffel 
babnrcp  ipr  ?(nfepen  bepält  nnb  meniger  (|5eteebrüpe  erforberti^  ift. 
®ie  Sörüpe  fügt  man  entmeber  gn  jener  ©eleebrüpe,  mie  fie  in  9^r.  1 
angegeben  morben  ift,  ober  man  gie^t  fie  bnrdp  ein  ^aarfieb,  reinigt  fie 
am  näcpften  S:age  bon  allem  f^ett  nnb  SSobenfap,  fept  jebeg  Siter  Sörüpe 
mit  V2  I ^atbgftanb,  ber  an§  4 ^atbäfü^en  bereitet  ift,  gnfammen, 
ober  nimmt  gn  bemfelben  Onantum  30  g Gelatine,  im  SSinter  nur  24  g, 
nadp  9lr.  1 aufgetöft,  unb  berföprt  meiter  nadp  9^r.  2. 

7.  in  ©aficrt  SO^an  fod^t  in  einem  irbenen  ober  gtafierten 
5:opfe  SSaffer  mit  meinem  Pfeffer,  ^üi^onenfdpeiben  opne  ^erne, 
^miebetn,  StRu^fatbtüte,  etma§  @atg,  2 — 3 ßorbeerbtüttern  unb  bem 
nötigen  SBeineffig  (beffer  patb  guten  grudptmein,  patb  ^itronenfaft  nnb 
SBeineffig)  eine  gute  SBeite,  fo  ba^  bie  ©emürge  au^giepeu,  tä^t  bie 
S3rüpe  burcp  ein  feinet  @ieb  taufen,  gibt  ben  eine  (Stunbe  borper  etma§ 
eingefatgenen  unb  in  (Scpeiben  gefdpnittenen  Sacp§  pingu  nnb  todpt  ipn 
barin  gar.  Staun  mirb  berfetbe  perauSgenommen  unb  fatt  geftettt.  |^n 
bem  nötigen  (^etee,  auf  1 kg  Sacp§  1 1 gerecpnet,  pat  man  eine  fräftige, 
ftare,  meipe  Souitlon  gefocpt  bon  magerem  Dtinb-  unb  ^atbfteifcp  ober 
©epget.  ®iefe  berfocpt  man  mit  V2  I S5?eibmein,  in  metcpem  32  g 
C-^aufenbtafe  aufgetöft  ift,  fatgt  unb  mürgt  biefe,  nun  1V2  l betragenbe 
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mit  etma§  ^üi^onenfaft  nad^  ©ejc^macf  unb  gie^t  fie  Iqu' 
marm  über  bie  Sad;§j'tucfe  in  eine  ^riftallfc^üffet.  2)en  Otanb  ber 
testeten  öer5iert  man  mit  marinierten  (Granaten  ober  ^reb^fd^mönjen. 

8.  3lal  in  GJelcc  gibt,  menn  man  baju  eine  ^affenbe  gorm  mä^tt, 

eine  I)übjd^e  ©c^üffet.  — HJtan  teilt  ben  nid^t  abge5ogenen,  fonbern 
nur  mit  ©atg  Oom  ©c^leim  gereinigten  unb  au^genommenen  ?Iat  in 
©tücfe,  begießt  fie,  nadjbem  bie  f^toffen  entfernt,  mit  marrnem  @ffig 
unb  lö^t  fie  in  ungefat5enem  SBaffer  cuffoc^en.  SDonn  legt  man  fie  mit 
einigen  Sorbeerblöttern,  ©d^atotten,  ©atj,  “ipfeffer- 

förnern,  ©atbeibtöttern  unb  ^eterfilie  in  eine  ^afferode  mit  fo  üiel  ^atb 
SBeineffig,  !^olb  SBaffer,  ba§  ber  2lal  bebedt  ift.  V^ftünbigem 

^oc^en  mirb  bie  93rü^c,  nac^bem  ber  2lat  ^erau^genommen,  abgefettet 
unb  burc^  ein  ©ieb  gegoffen,  bie  in  SBaffer  ober  5latbrü’§e  aufgetöfte 
Gelatine  (ouf  1 Z 24  g)  ^in5ugefügt,  ade§  noc^  einmat  aufgefoc^t, 
gefot5en,  in  bie  ^orm  gegeben,  unb  bie  5latftüde  nebft  ^itronenfd^eiben 
Ijineingetegt.  ®ann  lä^t  man  bie  ÖJaßert  erfatten  unb  ftür5t  bemnäd^ft 
bie  f^orm  auf  bie  ©djüffet.  9JJan  reicht  eine  dlemoutabenfauce  ober 
aud^  eine  gute  9Jlal)onnaife  baju. 

i^m  übrigen  fei  auf  9^r.  2 ^ingemiefen. 

9.  ßJoÜcrt  Don  ©arbincu  unb  ^nuiar.  (geine^  ©ingang»- 
gerieft.)  2Jlan  bereitet  eine  ^eße  gteifc^goßert  nad^  9Jr.  4 ober  5,  Iä§t 
fie  au§tüt)ten,  bi§  fie  tautoarm  ift,  unb  gie^t  bann  eine  l}atbhigetförmige 
(^cleeform  mit  i^^r  fingerbid  au§.  SUlan  gräbt  bie  f^orm  in  (5i§,  tä^t 
bie  ©d^id^t  erftarren,  legt  nun  abgetropfte,  jmifdjen  gtie^papier  ge- 
trodnete  ©arbinen  rofettenförmig  ein,  übergie^t  auc^  fie  mit  ©adert, 
ba^  fie  bebedt  finb,  unb  füßt  nac^  ©rftarren  biefer  ©d^id^t  ben  teeren 
ajiittetraum  mit  ^aoiar.  9lun  gie^t  man  bie  mit 

gräbt  fie  bi§  gum  ©ebraud^  am  beften  in  @i§.  ®ie  f^orm  mirb,  nadf)- 
bem  man  fie  auf  eine  runbe  ©d^üffet  geftür5t  !^at,  einen  5tugenbtid  mit 
in  foc^enbeg  SBaffer  getauchten  au^gerungenen  2:üchern  bebedt,  bamit 
fie  fich  töft. 

10.  ©clccfd)üffcl  öou  einem  §nfen.  ®er  ßtüden  nebft  ben 
.^intertäufen  eine^  jungen  ^afen  mirb  gemafchen,  enthäutet,  nochmals 
gefhütt  (ni(ht  in  Söaffer  gelegt),  in  einem  mei§  gtafierten  ober  irbenen 
(nicht  eifernen)  $:obfe  mit  SBaffer  unb  fo  oiel  SSeineffig,  bo^  e§  ftorf 
fäuertid)  fchmedt,  in  fur^er  Srühe  gefodt)t  unb  gut  gefchäumt.  ®ann 
fügt  man  eine  in  ©cheiben  gefchnittene  Zitrone,  ctma  8 ©tüd  ©d;atotten 
ober  4 mittetgrohe  ^miebetn,  2 3!:eetöffet  ^fefferförner  unb  2 ^£ee- 
töffet  gau5en  S^tettenpfeffer  hi^ä»/  ba§  f^teifch  tongfam  gar,  hoch 
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nid^t  511  toeid;  fod^en,  nimmt  e§  ^erau§  unb  [teilt  bie  S3rü^e,  nadjbem 
[ie  burc^  ein  feinet  (Sieb  gegoffen  ift,  gum  ^altmerben  I)in.  Unterbe§ 
mirb  [ür  fräftige  9tinbftei[d)brül)e  geforgt,  and)  tson  3 — 4 ^albgfü^en 
nad^  3^cc.  1 (hadert  gefod^t,  bieje  nad)  bem  ©rfalten  non  3^ett  unb 
Sobenfal  befreit  unb  mit  ber  Oom  Sobenfa^  obgegoffenen  §afen- 
brü^e  unb  SBouitton  gum  ^od^en  gebrad^t.  S)ie  ®eleebrüf)e  mu^  einen 
fräftigen,  ftort  fäuerlid^en  ©efd^mnd  f)aben.  ift  baOon  1V2  l er- 
forberlic^;  bleibt  nod^  etma§  jurüd,  fo  tann  ber  9f?eft  nadt)  dir.  3 gefärbt 
unb  5um  58er§ieren  bertnaubt  merben.  Sludt)  fann  ftatt  ber  ^albgfü^e 
ba§  ©elee  mit  Gelatine  unb  f^Ieifdiejtraft  gubereitet  merben,  moburd^ 
biel  .Seit  unb  SJiüIie  erfport  mirb.  Stuf  1 l S3rü^e  30  g. 

Sugleid^  mad^t  man  eine  f^arce  bon  ^oIb§Ieber  mie  folgt:  ®ie 
Scber  mirb  gemof^en,  entljäutet,  abgeft>ült,  fein  geftopft  unb  burd^  ein 
Sieb  gerieben.  ®ann  mirb  125  g Sped  in  SBürfel  gefdinitten,  nebft 
250  g @dbmeinefieif(^  fein  geljodft  unb  mit  einer  fleinen  Dbertoffe 
gefto^enem  S^^iebod  ober  geriebenem  SBeiprot,  2 ^artgefod£)ten  ftein* 
ge^adten  ©ibottern,  einer  Dbertaffe  gef^moljener,  bom  S3obenfa^  ab- 
gegoffenen  S3utter  unb  fo  biet  @al5  unb  dielfenpfeffer  gemifd^t,  ba^  bic 
SJiaffe  einen  angenefimen  Öiefdimad  erl)ält.  i)ie  f^arce  mirb  in  einer 
au^geftridfienen  dluflaufform  im  Ofen  gar  unb  gelb  gebaden  unb  nad^ 
bem  ©rlalten  in  lönglidje  Sd^eibd;en  gef(^nitten,  beSgleid^en  auc§  ba§ 
§afenfieifd^.  Sll^bann  beftreidjt  man  eine  porgedanene  ÖJadertform 
mit  ^robenceröl,  bebedt  ben  S3oben  mit  ©elecbrülje  unb  mad^t,  menn 
fie  feft  gemorben,  nadf)  dir.  2 eine  beliebige  Jßer^ierung  barauf,  legt 
abmec^felnb  eine  Sage  ^afenfleifd^  unb  eine  Sage  f^arce  in  bie  f^orm, 
füdt  über  jebe  Sage  etma§  Ö5eleebrüf)e,  lä^t  fie  erftarren  unb  följrt 
mit  bem  abmed^felnben  ©inlegen  fo  lange  fort,  bi^  ade  93rül)e  barüber 
oerteitt  ift. 

dJian  fann  biefe  Speife,  menn  ba§  ©elee  gel}örig  fräftig  unb  feft 
gefoc^t  ift,  in  falten  SSintertagen  an  einem  luftigen  Orte  10  bi§  14 
^Jage  in  ber  gorm  offenfteI)enb  aiifbema’^ren.  93eim  ©ebraud^  mirb 
biefetbe  nadfi  dir.  1 biefe§  dlbfd^nitte§  geftürgt,  I)übfdj  ner^iert,  etma 
oben  mit  einem  feinen  diönbd^en  Ianggefd;nittener  diotebete  mit  fleinen 
d^eterfilienblättcfien  unterftedt;  ringsum  mad^t  fid^  eine  Sßer5ierung  oon 
diotebete,  bie  (Sd^eiben  bon  gleid^er  ©rö^e  bünn  unb  bretedig  ge- 
fdjnitten,  mit  ©elee  unb  ^eterfitie  fein  burd^Iegt,  fe^r  I)übfd).  ©§  fann 
eine  ^5:eufel§fauce  (dlbfd^nitt  R.)  ober  bie  Sauce  gur  Sülje  dir.  1 bagu 
gegeben  merben. 

11.  @nßertfd)iiffcl  Don  cingefoljcucr  mit^fcift^eftroft. 

diad^bem  öorab  eine  gute  Sbuge  uad^  dlbfd^nilt  D.  dir.  38  eingefallen 
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unb  n)eic§  gefolgt  ift,  fodjt  man  Don  750  g fd^terem  9?inbjTet[d^  nac^ 
9^r.  5 bie|e§  mit  ben  barin  bemerften  Zutaten  1V4  l 

S3ouiHon,  gie^t  biefelbe  nad^  Stngabe  ftar  üom  S3obenfa^  ab,  bringt 
bie  nadt;  ?flx.  1 gemad^te  ^iiftDj'ung  bon  30  g (Gelatine  mit  ber  5^eifd^- 
brü^e  5um  ^octjen,  mobei  bie  gonge  glüffigfeit  1^12  I nid^t  nberfteigen 
barf,  ijrobiert  auf  @atg  nnb  @öure,  ftellt  ben  Sot)f  öom  f^eiier  unb 
mac^t  bie  in  9^r.  2 angegebene  ^robe.  Unterbe^  fdtineibet  man  öon  ber 
3nnge  redtjt  glotte  ©djciben  in  gteid^mä^iger  f^orm  unb  entfernt  ben 
9?onb  berfelben.  SSefi^jt  nun  bie  (^adertbrn^e  bie  nötige  ^onfifteng, 
fo  mirb  noc^  tod^enb  l}ei^  fo  biel  gleifc^ejtraft  burd;gemifd)t,  ba§  bie 
S3rü^e  einen  angenet)m  fröftigen  ß)efd;mad  ert)ölt.  S)ann  tä^t  man 
eine  Soge  65eleebrü^e  in  ber  beftridjenen  ^orm  ertatten,  orbnet  bie 
3ungenfd^eiben  barouf,  legt  gmifd}enburd^  nnb  ringsum  eine  @(^nur 
bon  ^ertgmiebetn,  metdje  mon  in  etma§  SBoffer  mit  reid^Ud^  njei^em 
SSeineffig  unb  toenig  @otg  meid^  gefod^t  tjot,  bebedt  bie  Sage  mit  ber 
übrigen  S3rüt)e  unb  berföt^rt  meiter  nod^  9Zr.  2. 

Slnmerfung.  ’äud)  bon  feiner  ^erbelaüburft  würbe  eine  foId)e  ©eleefcbüffel 
gemocht  werben  fönnen;  be§gletd)en  bon  in  58üd^fen  einge!od)ter  f?frab 
Sento§=«3iii^9^r  Wetd^e  ficb  Wegen  it)rer  3artbeit  fe^r  bagu  eignet. 

12»  Boenf-Royal.  @in  ©tüd  gute§  0(^fenfieifd^  bon  4 — 5 kg 
legt  mon  8 3^age  in  ßffig,  fpidt  e§  get)örig  unb  lö^t  e§  mit  8 ^atb§- 
fü^en,  Sorbeerblöttern,  ©c^olotten,  einer  in  ©d^eiben  gefdjuittenen 
3itrone,  meinem  Pfeffer,  ©atg  unb  1V2 — 2 f^Iafd^en  rotem  SSein 
3 ©tunben  feft  berfc^Ioffen  langfam  fo(^en.  SDonn  nimmt  man  ba^ 
f^teifc^  t)erau§,  gibt  etma§  braun  gebrannten  3bder  bagu  unb  gie^t  bie 
S3rüt)e  burd)  ein  feinet  §aorfieb  über  bo§  f^Ieifd^. 

13.  Slalbficifd)  in  ßJnßcrt.  SJian  fd^neibet  ba§  SSorberteit  eine§ 
gut  gemöfteten  ^otbe§  in  deine  bieredige  ©tüde,  U)öfd^t  fie  mit  t)ei^em 
SBaffer  unb  bringt  fie  mit  hier  obgebrüt}ten  ^atböfü^en  unb  ©atg  gum 
^oc^en,  gibt  nac^  bem  Sibfc^äumen  reic^tid^  Sßeineffig,  ^Pfeffeidorner, 
3tbiebetn,  gange  dtetfen  unb  dtelfenüfeffer,  einige  Sorbeerbtötter,  auc^ 
etma§  3idobenfc|ate  nnb  einige  ©tüd  50iu§tatbtüte  ^ingu  unb  tö^t  ba§ 
gleifc^  langfam  meic^  fodjen.  ®ann  nimmt  man  e§  t)erau§,  fod;t  bie 
$8rüt;e,  U)enn  fie  nod)  gu  reid)tid)  ift,  mit  ben  Mb^fü^en  etföa^  ein, 
bod;  nid^t  tanger,  aU  bi§  fie  fatt  gu  fteifem  ÖJetee  mirb,  nimmt  bie 
^atb§fü§e  t)erau§,  rüt)rt  ba§  fd^aumig  gefc^tagene  SBci^e  einiger  ©ier 
burd§  unb  tä§t  bie  33rüt)e  in  bebedtem  5:oüfe  eine  ©tunbe  auf  ber  i^ei^en 
^erb^tatte  ftetien,  aber  nidt)t  fod^en,  bann  burd}  einen  ^eteebeutet 
fließen.  ®a§  f^tcifd^  mirb  Oon  ^nod}en  unb  überpffigem  f^ett  tuntid^ft 
gefoubert,  nun  in  einige  mit  ^.probencerot  auSgeftri diene  (5)efd}irre  getcgt 
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imb  bie  S5rü^e  barüber  gegoffen.  (Statt  mit  ^atb^fü^en  fonn  bie 
©ollert  ebenjogut  mit  Gelatine  jiibereitet  merbeit. 

mirb  eine  ^Üeufelgj’auce  (?lb[d[)n.  R.)  bo5U  gegeben.  .3um  län- 
geren ©r^atten  be»  übrigen  @eteefteijc^e§  ift  e§  gut,  boSfelbe  fü^I  unb 
offenftet)enb  aufgubema^ren. 

14.  ^alöflcifd)  iu  @dcc  unt^  Mftclbcrg  (befonberä  angenehm 

im  Sommer).  SOion  nimmt  anfe^nlic^  gefc^nittene  Stücfc^en  ^atb- 
fleijd^  mie  gum  grifaffee,  legt  fie  in  einen  ’^otjen  Steintopf,  bQ5mifd^en 
etma§  menig  S^teltenpfeffer  unb  ftreut,  menn  ber 

2:opf  gefüßt  ift,  bo§  nötige  Sot^  barauf;  übergie^t  ba§>  mit 

einer  SJtifd^ung  üon  ^/s  braunem  S3iereffig,  Vs  SSaffer  unb  binbet  ben 
2op[  mit  einer  S3tafe  feft  ju.  darauf  fcpt  man  i^n  in  ein  mit  SSaffer 
gefußte^  eifeme^  ®efä§  unb  lä^t  ben  i^^^^att  brei  Stunben  foc^en. 

(£§  müffen  \\^  gmijcben  bem  ^teifd^e  üiete  ^nod^enftücfdben  befinben 
unb  aße§  nur  loje  in  ben  ^opf  gelegt  merben,  bamit  fid^  @etee  bitben 
fann.  SOian  gibt  STeufeföfauce  (Slbfd^n.  R.)  ober  Senf  mit  ^uder  gu 
bem  erfalteten  5^dfd^. 

Söeitage  finb  ^opf-  unb  ©nbioienfatat  oorgüglid^. 

15.  ^oIböfopf*©ül5C,  Unter  ben  Speifen  bon  ^atbfteifd^  5U 
finben  (D.  ^Jtr.  113). 

16.  ©tbibcinörippen  in  ©nfiert.  ®ie  SSereitung  biefer  ebenfaßä 
fef)r  ongenet)men  Speife  finbet  man  in  Slbteßung  V. 

17.  ©cfüfitcr  Kapaun  in  @clcc  mit  Snncc.  SJian  löft  au§  bem 
Kapaun  bie  ^nod;en  unb  füßt  it)n  mit  fotgcnber  für  gmei  i'apaunen 
berechneter  f^arce:  250  g ßJtitcfibrot  mirb  gerieben  unb  mit  125  g 
Sutter  über  f^euer  eine  SBeße  gerührt;  bann  nimmt  man  ben  Stopf  ab 
unb  gibt  hingu:  Vs  kg  gong  feingehadteS  ^albfteifdh,  125  g feingc- 
hadten  Sped,  bie  feingehadte  Seber  ber  beiben  Slapaune,  2 bi§  3 (£i- 
botter,  etmag  bide  (5at)ne,  Satg,  9}tu§fatbtüte,  etma§  ge^adte  3itronen- 
fdhate  unb  -faft  nebft  bem  gu  Schaum  gefdjtagenen  ©imeiB-  ®ie^  aße§ 
mirb  gut  burdhgemengt,  ber  Kapaun  bamit  gefüßt,  gugenäht,  mit  großen 
bünnen  Spedfdheibeu  feft  urnmidett  unb  in  guter  gteifchbrühe  2 bi§ 
2 Vs  Stunben,  feft  oerfdhtoffen,  langfam  gefodht.  ®ann  nimmt  man 
ihn  au§  ber  SSrühe,  legt  ihn  auf  eilte  flache  (Sdhüffel,  löfst  ihn  eine 
Stunbe  abfühlen,  nimmt  bie  Spedfdheibeu  babon  unb  legt  ein  fladhe§ 
S3rett  mit  etma§  ÖJemicht  barauf,  um  ihn  ein  menig  gu  preffen.  i)ic 
f^leifdhbrühe,  morin  ber  Kapaun  mit  Suppenfräutern  unb  Öemürgen 
gefodht  ift,  öerbinbet  man  jept  mit  meiner  ©elatine,  auf  ba§  ßiter  30  g, 
gibt  ba§  nötige  Saig  unb  fo  biel  .gitronenfaft  h^ngu,  ba^  fie  fräftig 

JJaöibiS,  ftod^bu(5.  28 
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fd^medt,  fod^t  fte  nod^  einmal  auf  unb  Iä§t  fie  burd^  einen  ©eleebeutei 
taufen,  i^ft  fic  giemtid;  ftar,  fo  genügt  and)  eine  ©erüiette.  9^un  gie^t 
man  baöon  eine  Sage  in  bie  bagn  beftimmte  ^orm,  tö§t  fie  erfatten, 
tegt  ben  Kapaun,  bie  S3ruft  nac^  unten,  barauf,  bebedt  i^n  mit  ber 
®eteebrüt)e,  ftür5t  i^n  anberen  Stag^  auf  bie  beftimmte  ©c^üffet  (fie^e 

2)  unb  füllt  ring§umt)er  fotgenbe  @auce : 

1 ö^töffet  bide  @at)ue  ober  ba§  ^etbe  bon  4 ^artgefoc^ten  (Siern 
mirb  mit  2 ^^eetöffet  @enf  unb  ebenfobiet  Qbt  gerütjrt;  bann 

merben  nac^  unb  nac^  t)ineingerü^rt:  4 @§töffet  (Sffig,  4 Söffet  «Satatöt, 
ctma§  feinget)adter  ®ragon,  ein  menig  Pfeffer  unb  ©atg  unb  bon 
ber  gurüdgetaffenen  ©eteebrü^e.  ®ie§  alle§  mirb  ftarf  gerührt,  um  ben 
^afjann  angeric^tet  unb  eine  SSer5ierung  bon  kapern  barauf  getegt. 

18*  ^öl^nd^cn  in  Sulj»  @inb  bie  ^ö^nd^en,  mie  e§  beim 

traten  bemerft  morben,  borgeri^tet,  merben  bie  $8ruftfnoc^en  eingebrüdt 
unb  ^erau^genommen.  SDann  merben  bie  |)ä^nc^en  mit  etma§  @at§ 
eingerieben,  in  einem  irbenen  feft  5ugebedten  Sopfe  in  getb  gemorbener 
S3utter  unb  etma§  SBaffer  tangfam  meid)  unb  getbtic^  gebömpft  unb  auf 
einer  ©d^üffet  5um  (Srfatten  t)ingeftettt.  UnterbeS  tö^t  man  eine  nid^t 
5U  bünne  Sage  ÖJeteebrüt)e  nac^  9^r.  5 auf  einer  mit  äJianbetöt  be- 
ftrid^enen  ©dt)üffet  fatt  merben,  bereu  ßirö^e  nad^  ber  ©d^üffet,  morauf 
ba§  (SJetee  geftürgt  merben  foll,  gemä^tt  merben  mu§.  darauf  tegt 
man  bie  ertatteten,  in  SSiertet  gertegten  ober  t)atbierten  §ö!^nct)en  unb 
bebedt  fie  mit  ber  übrigen  giemtid^  abgefül^tten  4Jeteebrüt)e.  5lm  nöd^ften 
S:oge  ftürgt  mon  bo§  ßietee  ouf  bie  beftimmte  ©c^üffet  unb  uergiert  fie 
nad)  9Zr.  2 ober  mit  gel^odter  ©utg. 

19.  ^ü^ncrmaponnaifc  mit  ©altert.  9toc^bem  bie  ^üt)iier 
gereinigt  unb  in  S3utter,  etma§  gteifd^brüt)e  unb  ^dronenfaft  meid^ 
gebünftet  finb,  merben  fie  gum  ^ottmerben  ^ingeftellt,  unter  tunti(^fter 
©ntfernung  ber  ^nodtien,  gtatt  in  ©tüdcE)en  gefd^nitten  unb  in  einen 
^orgettantopf  getegt,  mo  fie,  niit  ©atg  unb  toei^em  Pfeffer  burd^ftreut, 
mit  ®rogoneffig  unb  feinem  Öt  begoffen  unb  in  biefer  äJlarinabe  einige 
©tunben  tiegen  getaffen  merben.  Unterbe^  mirb  eine  SUngform  mit 
feinem  Dl  beftric^en,  mit  faurem  ©etee  gefüllt,  unb  bie§,  menn  e§  gang 
feft  gemorben,  auf  eine  ^ad^e  ©c^üffet  geftürgt.  ®ann  merben  bie 
^ü^nerftüdc^en  in  ber  SJtaponnaife  9^r.  2 (5tbfd)u.  R.)  umgebrebt  unb 
gierticb  erhöbt  in  bie  SO^itte  be^  ©allertringe^  gefüftt;  man  fann  fie  mit 
^eböfdbmängen  unb  ©atatbergeben,  naebbem  biefe  mit  ©atatfauce  ge- 
tröntt,  ücrgieren. 

20.  $uter  in  ©clee.  ^iergu  mu^  ber  ^uter  gang  jung  fein, 
unb  menigften^  2,  beffer  3 3:age  üor  bem  ©ebroueb  gefebtaebtet  unb 
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Dorbereitet  luerben.  ©erjelbe  fann  nac^  9^r.  22  biefe»  2(bfd§nitte» 
ober  iüie  f apoim  tu  ÖJetee  (f.  9?r.  17)  gefügt  toerben.  S)ie  3ut>ereituug 
i[t  gau5  tote  bte  im  S3ort)erge^enben  bemerftc. 

21.  ©Uten  in  @clcc.  SJian  nimmt  junge  @uteu,  bel^aubett  fie  mie 
I^^Qpouu  in  @11(5,  jc^ueibet  jie  in  5ierüd;e  Scheiben,  legt  fie  frau5förmig 
auf  eine  täugüd^e  ©c^üffel,  garniert  bo^  ©etee  ringsum,  uub  gibt  bie 
bei  $)tr.  17  bemerfte  ober  ^emoutaben‘>©auce  (3lbfd^uitt  R.)  ba^u. 

22.  ÖJefilöte  ®nn§  iit  @nücrt.  gehört  !^ier5u  eine  junge, 
rec^t  üoKfommene,  nidtjt  5U  fette  @an§,  toeld^e  menigfteng  2 — 3 S^age 
oor  bem  (SJebrau^  gefd^tad^tet  fein  mu|.  S^ad^bem  fie  gan^  fauber 
gereinigt,  mit  ^leie  unb  ^ei^em  SBaffer  obgerieben  unb  gut  abgefpütt, 
merben  Seine,  f^lügel,  ^ofjf  unb  abgefd;nitten  unb  famt  ^erj 
unb  SJiagen  ^um  ©änfefdimarj  (f.  D.  3Zr.  278.  279)  üermanbt. 
2)arouf  merben  nu§  ber  (^an§  bie  ^nod^en  genommen,  unb  biefetbe 
mie  ^aboun  in  @etee  mit  ber  Seber  ober  mie  gebratener  ^nter  gefüllt. 
SRan  fann  ^atbgfü^e  ober  (Gelatine,  30  g auf  1 l (fie^e  9^r.  3), 
5um  (^etee  anmenben.  i^m  erften  gatte  fe|t  man  bie  ®an§  mit  öier 
i^Ibgfü^en,  fd^mad^  mit  SBaffer  bebedt,  unb  nidjt  5U  Oiel  ©al^  auf§ 
geuer,  nimmt  ben  ©ebanm  forgfnitig  ab,  gibt  bie  in  9^r.  1 bemerften 
(IJcmürje  nebft  ©ffig  baju,  nimmt  nad^  unb  nad)  atte§  gett  ab  unb  lä^t 
bie  @an§,  feft  gugebedt,  tangfam  fod^en  unb  meii^  merben,  mag  bei  einer 
jungen  ®ang  in  2 V2 — 3 ©tunben  ber  gatt  fein  mirb.  ®ann  nimmt  man 
fie  aug  ber  Srnf)e,  mel(^e  big  gu  2^/2 — 3 l eingefod^t  fein  fann,  fiört 
bie  Srüf}e  unb  üerfät)rt  im  übrigen  gang  mie  bei  Kapaun  in  ÖJeIcc. 

SSie  ben  Kapaun  fann  man  and^  bie  (^ang  nngefüttt  faffen,  fie  in 
gierüd^e  ©tüde  gertegen,  in  eine  ©attertform  einfepid^ten  unb  mit  if)rcr 
©utg  überfütten.  gür  ben  pängtidjen  iifd^  üerfäprt  man  fo  mit  ben 
fonft  gum  (^änfeftein  benn^ten  ©tüden  unb  bröt  ben  §auptteit  mie 
gemöpntid^. 

23.  ©änfeteber  in  ©ulg.  9^ur  eine  gro§e  Öiönfeteber  tot)nt  bie 
.'perftettung  biefer  ©d^üffet.  S)ie  Seber  mu§  mehrere  ©tunben  in  ttJiitdj 
liegen,  mirb  gehäutet  nnb  abgetrodnet,  gefatgen  unb  in  Sutter  gar  ge- 
bünftet,  mobei  fie  feine  garbe  annet)men  barf.  ttRan  tö^t  bie  Seber 
erfatten  unb  fepneibet  fie  barauf  in  ©d^eiben.  @ine  glatte  ÖJtagfdjate 
tüirb  mit  einer  ©d^id^t  ©utg  nad§  5Jir.  5 gefüttt  unb  biefeg  erftarren 
getaffen.  ttJian  betegt  bie  erfte  ©(^ic^t  mit.giertid^  gured^t  gefd;nittenen 
Bungenftüdc^en  unb  5:rüffetfc^eiben  unb  überfüttt  fie  mieber  mit  ©utg. 
®ann  fd^id^tet  man  alte  Seberfd^eiben  in  bie  gorm  nnb  füttt  bie  gorm 
üottenbg  mit  ©altert.  Wan  tö^t  bie  ©peife  erfatten,  ftürgt  fie  beim 
?tnrid^ten  unb  gibt  eine  Üiemoutabenfauce  (5tbfdpnitt  R.)  bagu. 

28* 
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24.  Äalbfletfd^rottcu  in  öJaKcrt.  2Iuö  einer  guten  ^al6§feule 
toerben  1 kg  t)anbgro^e,  bünne  ©c^eiben  gejc^nitten,  mit  einer  feinen 
©c^meinefleifd^farce  beftridien,  bie  mit  etmaä  get)a(ften,  in  S3utter  meid^ 
gebäinpften  Strüffetn  ober  ©teiupit^en  gemür5t  ift,  gufammengeroüt 
nnb  mit  bictem  meinen  Ö^orn  ummidett,  bann  in  fetter  33ouif[on  mit 
1 @ta§  SBein,  etma§  ©olg,  Pfeffer  nnb  3tüiebet  meid)  gefod^t  unb 
an^  ber  33rü(}e  genommen,  ße^tere  mirb  abgefettet,  mit  SSaffer, 
24  g meiner  (Gelatine  nnb  20  g Siebig§  gteifc^ejtraft  auf  1 l nebft 
bem  nötigen  ©alg  unb  etma§  ^dronenfaft  aufgefod)t,  mit  1 — 2 ge- 
fd^fagenen  (Simei^en  nad^  S^tr.  4 geftört  unb  burd^  ein  ©ieb  gegoffen. 
®ie  au§  ben  ^öben  gemidelten  9iouIaben  orbnet  man  in  eine  etma§ 
bertiefte  ©d^üffet,  gie^t  bie  ©nl§  tanmarrn  barüber  nnb  ftürgt  ba§ 
©eric^t  Oor  bem  5tnftragen  auf  eine  anbere  boffenbe  ©d)üffet,  mobei 
ba§  (Öetee  verfallen  fann. 

^ud)  fann  man  an§  einer  auggebeinten  ^atb§brnft  eine  gro^e 
Sflotle  bereiten,  bie  man  mit  garce  beftreic^t  nnb  in  ber  feinen  ^üd^e 
nod^  t)übfd^  mit  ^J:rüffetn=>,  @ier>=,  3mtgen=',  ßJnrfen«»  unb  ©pedfdtieiben 
fomie  mit  ©arbedenftreifen,  ^ifta5ien,  kapern  u.  bergt,  belegt,  bebor 
man  fie  aufroitt  unb  mie  oben  meicp  bömpft.  lÜtan  pre^t  fie  über  dtacpt 
gmifcpen  gmei  ^Bretter,  f(^neibet  fie  in  ©cpeiben,  bie  man  in  eine  Slanb«- 
form  frangförmig  orbnet,  mit  ber  ß^aHert  übergie^t  unb  nad^  bem  @r- 
ftorren  ftür5t.  bie  SSJHtte  be§  Ö3oIIertranbe§  füllt  man  einen  mit 
einer  dJtaponnaifenfauce  angemengten  ©nbibien-  ober  im  ©ommer 
jungen  ^l'opffatot  unb  reid^t  bie  SJiaponnaife  nebenher. 

ßtanfcufpcifcu  geben  bon  ben  fouren  (haderten  dir.  10, 13, 17, 
18,  20  unb  24,  bocp  tut  mon  gut,  bie  ©ntsen  of)ne  fcpmere  ©aucen 
gn  reid;en  nnb  ipnen  bie  ©öure  ftatt  burd^  @ffig  burcp  ßdronenfaft 
5U  geben. 

II.  Süge  flare  Sul5en. 

SJorbemcrfung.  Stu(p  bei  biefen  ÖJeteeS  fei  empfopten,  fie  im 
©ommer,  fadö  fie  niipt  auf  @i§  erfatten  fönnen,  tag§  bor  bem  ®ebrau(p 
5U  bereiten.  Über  ba§  görben  unb  SBergieren  ber  (^adertfdjüffetn  ift 
ba§  dlotige  in  dir.  3 biefe§  5tbfcpnitte§  mitgeteitt.  gür  ftare  ©utgen 
ift  bie  S3ermenbung  bon  ©emürgejtraften  (fiepe  A.  dir.  60)  ftott  ber 
dlopgemürge  befonberS  gu  empfepten.  ®on  ben  berbreiteten  dlau- 
mannfcpen  (Sjtraften  finb  in  ben  fotgenben  SSorfcpriften  ftatt  be§  ©afte§ 
einer  3ü^one  5 g,  ftatt  ©(pate  einer  3drone  2 g ©jtraft  gu  recpnen. 

25.  f^'Ctuc  S33cttts©ut§  bou  ^albi^fügcn.  dJlan  nimmt  ju 
4 l ©utgbrüpe  12  gro^e  Mb§fü^e  unb  focpt  bon  biefen  ©tanb,  mie 
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ba§  in  yix.  1 genau  angegeben  ttjorben.  ®ann  je^t  man  biefen  mit 
2 ZSBein,  750g3uder,  15  g feinem  burcfigebroc^enen  ßimt,  ben  man, 
faH§  man  einen  feinen  (SJefc^moef  ^at,  jebenfafig  fct)Ien  lö^t,  bem  Saft 
Don  1 2 unb  ber  gelben  ©d^aie  Don  3 Zitronen  auf§  geuer,  gibt  6 — 8 
511  flüffigem  ©c^oum  gefc^Iagene  @imei^  ^inau  unb  Derfö^rt  weiter 
nac^  9tr.  1.  SJtan  gibt  bie^oKert  in  ©löfer  ober  in  feine  ©egalen, 
ober  5um  Urnftür^en  in  mit  SOftanbelöI  ouggeftrid^ene  formen.  — 

30 — 36  ^erfonen. 

5tnmerfung.  9Jtan  rechnet  5U  1 f^Iafdbe  SBein  4 J^oIbSfübc,  für  ^ranfe 
iebod)  nur  2^2,  weil  ba§  öJelee  garter  fein  mub-  tlberbaupt  bürfen 
alle  fübeu  @elee§  nid)t  ju  feft  gemacht  Werben,  je  leidster,  befto  feiner; 
iebod)  müffen  fie  fo  Diel  ^efÜQteit  b^ben,  bnb  fie  nid)t  bredjen,  falls 
fie  geftür^t  werben  follen. 

26*  2öcin=8u(5  Don  3tgar*2tgar.  9Jlan  braudit  1 l Sßeibwein, 
250  g in  fleine  ©tüiie  gefdjlagenen  3w^er,  ©aft  Don  2 foftreidjen 
tronen,  Don  einer  t)dtben  |]itrone  bie  feine  gelbe  ©cbote,  meldie  mau 
eine  2ßeUe  in  SBein  auSgietjen  töbt,  bann  aber  entfernt,  nnb  1 ©tauge 
$Igar<«^^gar. 

9Zad)bem  le^tere  nach  ?tr.  1 in  V4  l SBaffer  ober  SBein  aufgelöft, 
(aßt  man  ben  SBein,  Worin  ber  ^uder  anfgelöft  ift,  neben  bem  Zitronen- 
foft  in  einem  gtofierten  ober  S3un5taiier  STöpfc^en  5ugebedt  tjeib  werben, 
mit  ber  51uflöfung  be§  3tgar»=5Igar  Dor§  Podien  fommen,  gie^t  bie 
f^Iüffigfeit  bureb  ein  SJlntttud)  in  eine  ^riftadfcbüffel  unb  ftellt  biefe 
an  einen  falten  Drt.  5S)iefe  ©11(5  fann  and)  geftürjt  Werben. 

27.  SBciu^SuIj  Don  ©clotinc  in  @clccfd)üffc(u.  3Jian  nimmt 
1 l SBeibwein,  330  g ^üder,  bie  fein  abgefd;nittene  ©djale  einer  Zi- 
trone, welche  mon  in  bem  SSein  au§5iehen  läbt,  im  ©ommer  25  g 
rote  ober  Wei^e  ÖJelotine,  im  SBinter  20  g. 

2)ie  OJetotine  wirb  311m  Sluflöfen  mit  einer  klaffe  SBoffer  auf  eine 
hei^e  Patte  geftedt,  bann  alle§  5umSlo(hen  gebrad^t  unb  burdb  ein  mit 
einem  dJtudtudb  auSgelegteg  fettfreie§  ^aorfieb  in  bie  ©eleefchüffel 
gegoffen. 

3ur  ^Jraubengeit  fonn  man  2Bein«-©ul3  f)d^t>fiügerhoch  in  eine 
3i)tinberform  füllen,  fie  5ur  ^ölfte  ot^bonn  mit  trodenen  blauen  „SBein- 
beeren"  füllen,  biefe  mit  ©ut^  bebeden  unb  wenn  e§  geftodt  ift,  bie 
anbere  |)ölfte  mit  grünen  SSeeren  füllen.  dJion  übergie^t  and;  biefe 
mit  SBein*©ul3  unb  ftellt  fie  bi§  gum  ©tür5en  in  @i§. 

©elbft  geübten  |)ouSfrauen  fonn  einmal  bie  Söein^'Sulj  nicht  gonj 
flar  unb  burchfidhtig  geroten,  5umal  Wenn  bie  benu^te  (SJelotine  nidht 
tobelloS  wor.  S)onn  tut  man  am  beften,  eine  @ln§fd^ole  nur  finger- 
bid  mit  ber  SSein-©ul3  au^gugie^en  unb  bie  übrige  ©UI5  in  einer 
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iDeiten  @d^alc  in  ein5ugraScn  unb  bort  fo  longe  mit  ber  ©d^nee- 
rute  jdjtngen,  big  fie  bicf  unb  meifBgtnn^enb  mirb.  ®te  (Sd^aummoffc 
lüirb  ouf  bie  erftarrte  (Skaliert  bergförmig  aufgefüßt  unb  big  5um  @ie- 
broud^  fü^t  gestellt. 

28,  933cins6ttl5  tiad)  ^riilatcnart.  SJtan  fo^t  nac^  üorfjer« 
getjenber  Stummer  eine  mei^e  2Bein^@u4  nnb  [teßt  fie  ^um  Stbfü^ten 
gur  (Seite.  ®ann  fod^t  man  fauber  gemofd^enen  9teig  — 150  g — in 
SSaffer  meid^,  fügt  ^ SBei^roein,  75  g 

etmag  ^ß^o^^cnfc^ale  unb  «=faft,  fomie  2 ^'ofetn  aufgelöfte  mei^e  @eIo- 
tine  ^ingu,  lö^t  ben  Sfteig  fo  iange  nod^  toc^en,  big  aße  f^tüffigfeit  ber- 
fd^munben  ift,  unb  breitet  i'^n  bann  ^um  5Ibfü^ten  auf  flad^er  ©d^üffet 
aug.  ;^ft  ©utg  unb  9f{eig  faft  faß  gemorben,  füßt  man  eine  ^aßert- 
fd^id^t  in  eine  f^orm,  ftid^t  mit  fitbernem  Söffe!  ^!ö^e  bon  ber  Steig- 
maffe  unb  !egt  biefe  nebeneinanber  im  ^rang  auf  bie  ©aßertfdjic^t, 
nacibem  biefe  ftarr  ift.  9Dtan  füßt  bie  f^o^m  nun  mit  ©utj  unb  Steig- 
flügen abmec^felub,  bod;  mu^  Söeingaßert  bie  le^te  ©d^icf)t  hüben  unb 
ftürgt  beim  Slnrii^ten  bie  2Bein-©iÜ5,  um  fie  mit  eingeguderten  ^üpfe!- 
finenftüdc^en  ^u  berj^ieren. 

29,  grui^t=ß5aßcrt  bon  cingefod^tem  Ätrfd)-,  .^imbecr*  ober 
i^o^onuigbeersSirup  mit  Stgar^Slgar,  gum  ©türmen,  93tan  !öft 
nad^  3tr.  1 eine  ©tauge  ?!gar-S!gar  mit  ^/lo  I SBaffer  auf,  fei^t  bieg 
biirc^  ein  SOtußtuc^  unb  giefet  nun  fo  bie!  !eic^ten  2Beif3mein  ^ingu,  bab 
mit  Bbfofe  t>ob  grnc^tfirub  ®/io  l entfte!)en.  ®a  mir  !e^teren  bon 
berfdjiebener  Cuaütät  finben,  fo  merbe  !)ierbei  ber  ©efc^mad  befragt; 
bie  garbe  mu^  fd^ön  rot  fein.  S!n  ^bder  fonb  bie  SSerfafferin  bei 
ber  ^ufammenfeiung  biefeg  3te5e|)teg  5mei  ge!;äufte  IJeetöffe!  a!g  ein 
angene^meg  i8er!)ä!tnig;  inbeg  mirb  ber  ^uder  na(^  ber  Ouoütöt  beg 
grud)tfofteg  eingerichtet  merben  müffen,  oftma!g  fann  er  gan^  fe!j!en. 
jDie(^oßertbrübe  mirb  gangbeiß  geinacbt,  bann  bnrdh  einSOtußtiu^  in  eine 
trodene  f^orm  gefüßt  unb  (fie!je  Str.  2)  bor  bem  ©ebroueb  gefßir5t. 

jDiefe  ©aßert,  ebenfo  f!ar  unb  fd;ön  a!g  angenehm  bon  ^cfdjmad, 
ift  5ug!eicb,  mie  in  9tr.  2 bemerft,  5um  S^er^ieren  bon  b^ßer  (Sn!5  511 
empfebten;  and)  fann  bon  ber  ÖJaßertbrübe  eine  Sl'teinigfeit  in  oug- 
gefpütte  ©ierbedber  gegeben  unb  mit  ben  geftür5teu  f!einen  roten 
^üge!cben  eine  !)eße  ©ut^febüffe!  ber5iert  merben. 

30,  9ßcin=©u4  mit  ©iern  ober:  @icr  im  9tcft,  I SJtüdi, 
1 ©tangc  2!gar-3!gar  ober  16  g meifee  ÖJe!otine,  50  g geriebene  fü^c 
ißtonbeln,  einige  bittere,  ein  ©tüd  ^aniße  unb  3uder  noch  0)efd)inad. 

15)ie  (©tauge  5!gar4!gar  ober  bie  ©etotine  mirb  mit  i SSoffer 
auigeföft  unb  f!ar  gefoebt,  bann  bureb  ein  SDtuffeüntucb  gegoffen  unb 


n.  <Sü§c  ftorc  ©ul^en. 


439 


ttjarnt  geftellt.  SBöl^renb  gefd^ie’^t,  fod^t  man  l SD^itc^,  beffer 
Sta^m,  mit  ben  3JtonbeIn,  bem  ^ucter  unb  ber  S^aniffe  auf  unb  fc^üttet 
fie  in  eine  gro^e  (Schale  5um  ©rfalten.  ®ann  erft  quirlt  mau  bie 
9JtiI(f)  in  ba§  nur  marme  ^tgar-Hgar,  bi§  bie  SJtaffe  ruublicf)  mirb, 
morauf  fie  iu  bie  (Sierfd^ateu  gegoffeu  merben  mu^.  Se^tere  fann  mau 
fidf)  iu  ber  ^cfie  in  SSorrat  tjotten,  iubem  beim  SSerbrouc^  üou  gongen 
©iern  nur  bo§  bide  @nbe  ber  ©ier  borfid)tig  iu  ber  SJJitte  1V2  cm 
etma  geöffnet  mirb,  fo  ba§  bo§  @i  ot)ue  meiterc  ^crte^uug  ber  @cf)o(e 
ouälaufen  fann.  3JJau  fteKt  bie  leeren  @ierfc§aten  mit  ber  ©pi|e  iu 
©alg.  S[)a§  gefod^te  SBtaucmouger  (meldieg  mon  aud^  in  3 Seite  teilen 
unb  öerfc^iebenartig  färben  fann;  rot  mit  (Sod^enitte,  brouu  mit  @(^ofo<» 
tobe,  grün  mit  ©pinotmatte)  fütit  man  au§  einem  Sopf  mit  3tu§gn^, 
beffer  bnrd^  einen  Sridt)ter  in  bie  teeren  @ierfdt;oten  unb  tö^t  e§  er- 
ftarren,  ma§  bei  5tgor^Stgar  rafd^  erfotgt. 

2Bät)renbbem  bereitet  man  üon  1 f^tafd^e  fRt)einmein  l)  mit 
30  g in  I SBaffer  aufgetöfter  roter  (SJetatine,  200  g^uder  unb  bem 
©oft  bon  2 Zitronen  nebft  etma§  obgeriebener  ©dt)ote  eine  ©ntg,  gie^t 
e§  in  eine  9tanbforni  unb  tä^t  e§  gteidt)fotI§  fteif  merben.  ©otl  bie 
©peife  anfgetragen  merben,  fo  ftürgt  mon  bie  ©utg  ouf  eine  runbc 
©dtinffet  öon  poffenber  @rö^e,  fd^ött  bie  (gierfd^oten  ob  unb  rid^tet  bie 
@ier  in  ber  9}ätte  an. 

^übfd^er  ift  e§,  ein  9^eft  ou§  gefponnenem  .S^der  fiergufteften. 
9Jtan  fo^t  t)iergu  500  g ^uder  mit  I SSoffer  fo  tauge  ein,  bi§  ein 
Sropfen  boOon,  in  fatte§  SBoffer  gemorfen,  fidf)  gur  f teilten  ^uget  boHt. 
Sonn  ftellt  mon  ben  ^uder  in  ein  SBofferbob,  um  it)n  morni  gu 
crtjotten,  ftreidfit  eine  runbe  f]3orgellanform  mit  SJZanbetot  gteid)mä^ig 
ouö  unb  ptt  fie  bid^t  an  ba§  @efä^  mit  ^cbt  biefen  bonn  mit 

ber  OJobet  ^erau§  unb  nberfpinnt,  i^n  in  göben  gie^enb,  $öoben  unb 
©eitenmönbe  ber  f^orm.  SBenn  ber  3uder  fatt  unb  tjort  gemorben  ift, 
fann  mon  it)n  in  f^orm  eine§  9f?efte§  ^eron§t)eben. 

9tuf  onbere  Strt  fann  mon  bie  (Sier  in  einem  9^eft  ou§  ^oftanien 
anrid^ten.  ^u  biefem  fod^t  man  V2  kg  gebrütjte  unb  gefd^ötte  ^aftonien 
unb  ^/4  l ©ot)ne  unb  etmaS  SSonitle  meic^  unb  ftreic^t  fie  burd^  ein 
©ieb.  9)2on  0ermifd;t  bie  ^aftanien  mit  bidem  ^uderfoft,  Beftrcid^t 
eine  gtotte  f^orm  mit  58utter,  tegt  fie  mit  feinem  kopier  ou§  unb  brndt 
bie  ^aftanienmoffe  fingerbid  gteid^mö|ig  t)inein.  9?od^  bem  ©rfotten 
ftürgt  man  bie  5orm,  f)ebt  bog  kopier  ob,  tö^t  bog  ftieft  trodnen  unb 
übergie^t  eg  mit  ©d;ofotabengtofnr. 

Siefe  beiben  S3ereitunggmeifen  finb  in  ber  feinen  ^üdbe  qe- 
bränc^tic^. 
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31.  23aubful§»  äJlan  fod^t  nod^  höriger  Plummer  ba§  Sianc- 
tnanger,  fotoie  bie  ^rudjtgaHert  nod^  9^r.  29  imb  fiittt  beibe  ©ulgen 
jd^id)ttoeife  abwed^felnb  in  eine  gorm,  lö^t  jebod^  erft  jebe  ©d^ic^t 
erftarren,  beoor  mon  bie  folgenbe  lin^ufügt.  Äan  fteHt  am  beften  bie 
f^orm  auf  fiar  gefc^iagene^  @ig  unb  ermatt  bie  giim  S^ac^füIIen  be=> 
ftinimte  ©adert  auf  toarmer  ^erbftetle  lautoarm. 

32.  ©oIbit>affer=©aücrt.  3Jtan  bereitet  ein  ©adert  au§  l 
^ucferfirup,  25  g iu  ^/4  ? SBeiu  aufgetöfter  ioei^er  ©etatiue,  ^^4 1 
®au5iger  ©olbtoaffer  uub  beut  ©afte  einer  Zitrone.  70  g ^ifta^ieu 
fc^ätt  man  uub  fdt)ueibet  fie  in  feine  fteiue  ©treifeu,  gerpflüdtt  einige 
SÖIatt  ©olbfd^aum,  tuie  man  e§  gum  35ergoIbeu  hon  9Hffeu  ?c.  beuu^t 
uub  uiifd^t  bie§  unter  bie  gtüffigfeit.  ®amit  bie  t)iu5ugefügten  pfta^ien 
uid^t  511  Sobeu  fiufeu,  mu^  mau  bie  ©adert  fo  tauge  rütjreu,  bi§  fie 
aufäugt  bidt  311  merbeu,  bann  füdt  mau  fie  in  ©ta^fc^ateu,  tö§t  fie 
üödig  erftarreu,  ftürgt  fie  uub  öergiert  fie  mit  fteiueu  abgetroi3ften  Hage- 
butten uub  Höhfdtjeu  hon  ©cE)tagfat)ue. 

33.  3i^*^oneu=©ottcrt.  ©iue  fotdtje  mirb  au§  Vs  I WbSftaub 
nad)  dir.  1,  1 l meinem  döeiu,  340  g 3hder,  bem  ©aft  oou  4 
troneu,  ber  ©djate  hon  2,  einer  ©rbfe  gro^  ©afran  unb  4 ©imeid 
uad^  dir.  25  bereitet.  SDa§  ©etee  mirb  mit  eiugeguderteu  ^id'oueu- 
fc^eiben  hergiert. 

dtuftatt  mit  ^atb^ftaiib  fauu  man  biefe  ©adert  aud)  mit  1 ©tauge 
itgar-dtgar  ober  25  g ©etatiue  mie  dBeiugetee  bereiten. 

34.  ^45mtfd)*Su4.  45 — 50  g Houfeubtafe  ober  35  g ©etatiue 
ober  2 ©taugen  2tgar-9tgar  mirb  mit  l döaffer  (fiet)e  9ir.  1)  auf- 
getüft  uub  mit  V2  kg  3hder,  morau  eine  ßitroue  abgeriebeu  morben, 
®/4  l döeiu,  bem  ©aft  bou  6 3^d'oueu  uub  einem  gefd^tageneu  ©imeiß 
311m  ^octjen  gebrad^t,  ber  2:opf  bom  f^euer  gefegt,  manu  geftedt  uub, 
fobatb  fid)  bie  g^tüffigfeit  geftärt  t)at,  burd)  ^taued  ober  ein  SDiudtiicb 
gegoffen.  SDauu  mirb  Vs  i ^fium  burd^gerütjrt  uub  bie  ©ut5  in  einer 
J^riftodfd^ate  guui  ©rfatteu  t)iugeftedt,  ober  in  einer  betiebigeu  f^orm 
511m  ©türäeu  oufbemat)rt. 

35.  ^raujöfifd^c  Siför=©ut5.  30  g ©etatiue,  Vio  I döaffer, 

250  g 1 Bit^mue,  2 big  3 ©tägdjeu  Strraf. 

dJiau  töft  bie  ©etatiue  uac^  dir.  1 auf,  mifdjt  fie  mit  bem  döaffer, 
fc^tögt  gmei  ©imei^  mit  ber  gcrbrüdteu  ©d)ate,  gie^t  bie  etmag  ab- 
gefüt)tte  ©etatiue  barauf,  uub  fä^rt  fort  5U  fdjtageu;  bann  fügt  mau 
ben  3bder  t^iu^u  uub  fel^t  bie  dtiaffe  aufg  f^euer.  dßeiiu  fie  5U  foc^eu 
aufäugt,  träufett  mau  beu  ©aft  einer  3idmue  t)iueiu,  tä^t  fie  einige 
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9JHnutcn  foc^en,  bie  gtüificjfeit  burc^  ein  feinet  Seintnanbtüdjeldjen 
unb  t)ermifd)t  ba§  2)uvd)gelaiifene  mit  bem  Slrraf,  9^um  ober  beliebigem 
Siför,  füttt  e§  in  (Sc^üffetd^en  ober  ©läfer  nnb  fteflt  biefe  nn  einen 
rec^t  falten  Drt. 

3Iumerfung.  ®ie§  Oiegel)!  ift  öon  9)tabame  Saine  in  ©nttiii  be§ 

:perrn  Saine,  ber  bie  Gelatine  erfunben,  initgeteilt. 

36.  ändert  mit  adcrici  fjrüc^tcn.  SJian  madjt  ein  äßein-  ober 
3itronen=©adert,  fü^er  al§  gemöfjntid^,  gibt  e§  in  eine  @Ia§fdjafe,  fe|t 
^rüd;te  ber  mannigfaltig[ten  3Irt,  al§ : (Srbbeeren,  ^irfdjen,  Himbeeren, 
^of)anni§beeren  2C.  of)ne  affen  @aft  in  gierficber  Drbnung  hinein  nnb 
fä^t  bie  ©uf5  feft  toerben.  Ober  man  beringt  bie  ©uf5  mie  gemöfjnfid) 
unb  beftrent  bie  grnebte  eine  SBeife  borfjer  mit  3bdcr. 

37.  @rbbccr=©uf§.  9}ian  reibt  1^4  I reife  (Srbbeeren  burd)  ein 
©ieb,  gibt  ba§  ®nrd)gefanfene  onf  eine  auSgefponnte  ©eröiette  nnb 
gie^t  ein  fd;on  burd)gefaufene§  unb  mieber  t)ei§  gemad^teS  2Bein=(5Jaffert 
na(|  ?Jr.  25,  26  ober  27  barouf. 

38.  5(bfcI=SuI§.  750  g üorgeridf)tete  unb  gemafd^ene  gute  faure 
Vlpfef  merben  mit  V2 1 SBaffer  in  einem  Sunsfauer  O^efdjirr  gan^  meid) 
gefodjt,  burd)  ein  @ieb  gerüfjrt  nnb  mit  40  g roter  Öiefatine,  mefd^e  in 
[tarf  l meinem  SBein  aufgeföft  ift,  mann  bermifd)t.  ®ann  gibt 
man  bie  ©d)afe  einer  bofben  Zitrone,  ben  @aft  bon  2 3ihmnen,  ^^2  kg 
geriebenen  3uder  unb  etma^  5frraf  bin^n,  fä^t  bie  9}^affc,  mefd)e  2 l 
betragen  fann,  unter  fortmöbrenbem  Siübren  auffod)en  unb  füfft  fie  in 
eine  mit  SJJanbeföf  au§geftricbene  f^orm.  Söie  ©nfg  mirb  oft  nm- 
gerührt,  ebe  fie  in  bie  gorm  gegoffen  mirb,  nad)  botfftänbigem  (Sr- 
faften  geftürgt  nnb  of)ne  ober  nach  S3efieben  and)  mit  einer  ^aniffe- 
©ance  gegeben. 

39.  ^ru(bt=65nflcrt  obne  bon  ©taub.  (Sefee§  bon 

;5bbannii§-  ober  Himbeeren,  befonber§  aber  bon  ^irfebäpfefn  nnb  bon 
9J?oo§beeren,  mie  man  fie  beim  (Sinmad)en  ber  f^-rüdbte  bereitet,  in 
(Sfa§-  ober  ^or5eC(anformen  aufbemabrt  unb  beim  (SJebrand)  umgeftnr^t, 
geben  fdböne  ©efeefdbüffefn.  (S§  mirb  feinet  33admerf  bagn  gereid)t. 

40.  3tpfcfftucuförbd)cu  mit  ©ul^  gefüllt.  SOtan  febneibet 
anfebnficbe  3fpfeffinen  mit  einem  fdborfen  SJteffer  in  ber  SJtitte  glatt 
bureb  nnb  nimmt  mit  einem  fifbernen  S^föffef  ba§  i^nmenbige  big  §ur 
(^)cbafe  beraug.  S)ann  jerfdbneibet  man  an  ber  ©d)uittfeite  gfeid)inä^ig 
bie  ©ebafe,  fo  baü  ein  Sftönbd^en  bon  ber  33reite  eineg  ©trobbofbig  ent- 
ftebt,  bag  gfeicbfatfg  in  ©trobböfmbreite  on  beiben  ©eiten  ber  3fpfeffine 
feft  bfeiben  mu^.  ®ag  Slänbcben  mirb  gnfammengefobt  nnb  oben  mit 
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einem  gan^  fc^malen  farbigen  ©citenbönbd^en  fo  jufommengebunben, 
bafe  eine  fieine  mebUi^e  ©cbteife  entfielt. 

3ugteic^  mac^t  man  eine  beliebige  2öein=©u4,  mit  bem  ©oft  ber 
SIpfelfinen  üermifit  füHt  bomit  bie  ^örbc^en  unb  ftellt  fie  gum  ^olt- 
merben  auf  bie  beftimmte  ©c^üffeL 

bie  ^lörbc^en  nur  eine  geringe  Duantität  ©ul5  faffen  unb 
nielleic^t  mancher  eine  größere  Portion  ju  t)aben  tnünfd^t,  fo,  ijätt  man 
eine  ©eleefd^üffet  bereit,  bamit  bie  Öiäfte  nac^  Gefallen  i^r  ^örbd^eu 
nod^mat^  füHen  tonnen. 

41,  ß^^ambognerfulj.  Unter  bie  SKeinfuIj  92r.  25  ober  26 
mifc^t  man  nur  1^/4  Siter  SBein  unb  gute^t  Siter  (£!§ambagner. 

^ranfcnfbcifcn,  5ltle  einfacfjen  SBein^  unb  griic^tgallerten  finb 
borjügtidje  ^ranfenfbeifen;  ungeeignet  itjrer  tombÜ5ierten  ^ufammen- 
fe^ung  tjotber  finb  ilr.  30,  32,  34  unb  35. 

III.  (Befrornes  ober  (Eis. 

42.  Slttgcmemc  fRcgcIn. 

®erÄtf(baften  unb  :Sereitung6n)eife,  ®ie  (SJerätfe^aften  bagu  finb:  ein 
(£imer  unb  eine  93ücf)fe  öon  3inn  ober  S3ted^,  bie  gau5  feft  üerfc^toffen 
merben  fann ; sugteic^  barf  ba§  @i§  nicht  fehten,  toetcheä  man  fo  fein 
^erfchlagen  mub,  ba^  bie  ©tücfi^en  nid^t  größer  finb  dS  fteine  §ofet- 
nüffe.  3uerft  f(^üttet  man  eine  |)anb  hodh  @i§  m ben  (Simer  unb  ein 
paar  §oubooll  ©alj  (e§  fann  SSiehfatj  fein)  barüber,  bann  fe^t  man 
bie  mit  Kreme  gefüllte  SSüchfe,  feft  gugemacht,  hinein,  tegt  an  ben  ©eiten 
runb  herum  eine  Sage  Ki§,  ftreut  eine  ^aubüoH  @af5  barüber,  ftambft 
e§  feft  unb  fährt  mit  bem  Ki§^  unb  bem  ©algflreuen  fo  fort.  2)ann 
ftreut  man  nodh  eine  |)anbüoH  ©af5  barüber.  ®ie  Süchfe  mu^  etma§ 
über  ben  Ütanb  be§  Kimer§  h^^^Uioftehen.  Dh^^^  fann  fein 
Kefrorene§  gemacht  toerben.  ©0  lä^t  man  bie  Söüdhfe  V4  ©tunbe  im 
Kife  ftehen,  breht  fie  am  |)enfet  einigemal  herum,  ohne  fie  5U  heben, 
nimmt  ben  5)ecfet  behutfam  ab,  rührt  mit  einem  bagu  gefdhnittenen 
glatten  ©patet  bie  SJtaffe  burch  unb  macht  ba§,  maS  ftch  am  S3obeu 
unb  an  ben  ©eiten  angefe^t  hot,  Io§,  möhrenb  man  mit  ber  aubereu 
§anb  bie  S5üchfe  immer  fo  fchnell  d§  möglich  im  ^eife  um  ben  ©patet 
breht;  hoch  mu^  man  ja  Oorfichtig  babei  fein,  ba^  fein  Ki§  in  bie  S3üchfe 
faKe.  ;^ft  nun  bie  SJlaffe  gut  gerührt,  fo  macht  man  bie  S3üchfe  mieber 
feft  511  unb  Iä|t  fie  nochmals  V*  ©tunbe  ruhig  ftehen,  rührt  bann 
nochmals,  bamit  atte§  (Sifige  t»on  ber  SBanb  ber  SBüchfe  abgefto^en  unb 
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mit  ber  3}?of|e  öereinigt  mirb,  mobei  bte  93ü(^fe  immer  betuegt  toerben 
mu^.  @0  fährt  mon  fort,  bi§  bie  9}Jaffe  bid  gefdh^^i^iQ  f^ 

mie  bide  @at)ne  rühren  lä^t.  SBenn  biefetbe  gu  fchneU  gefrieren  fotlte, 
mu^  man  fie  mit  bemalt  lo^ftofeen  nnb  gerrühren,  jeboch  ohne  bie 
33ü(^fe  5U  heben,  nnb  tangfamer  brehen.  SBirb  ba§  Gefrorene  5U  früh 
fertig,  gie^t  mon  1 l faltet  SBoffer  ouf  bo§  @i§,  bomit  bo§  in  ber 
Süchfe  ©efinblidhe  nidht  nodhfriere  iinb  eifig  merbe,  becEt  ben  @imer 
mit  einem  Seuche  311  nnb  lä^t  bie  ©üdhfe  bi§  5um  5tnridhten  barin  ftehen. 
2)onn  füllt  man  bo§  Gefrorene  in  ©löfer  nnb  gibt  e§  gum  SDeffert.  3« 
grndhteiä  mirb  ber  3u(fer  nicht  gefodht,  fonbern  folt  gelöft. 

Übrigen^  erleidhiert  fich  bie  §au§frou  bie  (Eisbereitung  mefentlich 
nnb  erfrort  3eit  nnb  SD^ühe,  toenn  fie  fich  eine  ber  trefflidj  orbeitenben, 
bo^u  fehr  h^eismerten  ontomotifdhen  (EiSmofdhii^en,  ©hf^em 
SJieibinger,  ober  eine  noch  b’^oftifdhere  omerifonifche  ©iSmofe^ine 
onfehofft,  melche  überoK  in  größeren  |>auShöitungSgefdhäften  fäuflich 
p hoben  finb.  — SSefonberS  bie  (EiSmofdhine  beS  rtlejonbertoerfeS  hot 
fich  otir  bemährt. 

43.  S5antfie=@iS.  9}Jan  lobt  6 g SSonitle  in  ettooS  Sbiilch  long- 
fom  QuSfodhen,  hre^t  biefe  biird)  ein  ©tüdcljen  Seintoonb  nnb  rührt 
hin5u:  18  frifche  ©ibotter,  1 l gute  frifche  ©ohne,  180  g 3io^er,  unb 
loht  biefe  äJioffe  unter  beftänbigem  fRühren  bis  borS  Wochen  fommen. 
2)onn  giebt  man  fie  fchneß  in  eine  bereitftehenbe  tiefe  ©djüffel  unb 
rührt  fie  fo  lange,  bis  fie  nidjt  mehr  heib  ifi^  bamit  fidh  feine  ^out 
bilbe.  5Rad)  bödigem  (Erfalten  füdt  man  fie  in  bie  ©efrierbüdjfe  nnb 
berfährt  meiter  nach  5Rr.  42. 

Ungeübten  ^änben  ift  eS  §u  roten,  bie  Kreme  gum  SSaniHe=(EiS  im 
SSofferbobe  gu  rül;ren,  bamit  fie  nicht  gerinnt.  Seichter  mirb  baS 
5öonilIe*(EiS,  menn  man  nur  gnr  ^ölfte  ©ahne  nimmt  unb  gur 
^ölfte  dRilch. 

44.  0uittcns(EiS.  2)ie  Onitten,  melche  borher  gefchölt  finb, 
merben  mit  SBaffer  unb  einigen  ©tüddhen  3imt  gang  meic^h  gefodht, 
gerbrüdt,  burdh  ein  feines  ©ieb  gerieben,  mit  3oder  bermif^t,  in  bie 
(Eefrierbüdhfe  gefüllt  u.  f.  m.  — 3o  jebem  V2  üg  bnrehgerührter 
Onitten  nimmt  mon  250  g 3nder. 

45.  2l|jfclfincn=@iS.  250  g 3u^rr  merben  in  einer  mittelgroben 
^offe  SBaffer  aufgelöft,  hingugegeben  bie  auf  3uder  obgeriebene  ©chale 
einer  idüfelfine,  ber  ©oft  bon  8 ^lüfelfinen  unb  2 Zitronen,  V2  ^lafdhc 
9Ralago  unb  reichlich  20  g gute  ^aufenblafe  ober  (SJelotine  ober 
1V2  ©tauge  9Igar-5lgar,  febeS  mit  I 2Bein  nodj  9^r.  1 aufgelöft. 
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46.  1 l SSaffer,  fnap^  1 l SBein,  Va  kg 
3urfer,  ein  (Stüd  SSaniße,  unb  bie  an  abgenebene  ©d^ale 
einer  3^ii^one,  ber  @aft  üon  4 Bii^^onen  unb  12  ©ibotter.  ®ie§  lö^t 
man  unter  ftarfem  ßlüi)ren  bi§  bor^  ^oc^en  fomnien  unb  giefel  e§,  be§ 
fe^r  leichten  (SJerinnen^  ijalhtr,  jchneß  in  eine  ©chüffel  (fie^e  SSanitte- 
(Si^).  Söährenb  be§  @Jefrieren§  rührt  man  beim  Öffnen  ber  SSüchfe 
nadh  unb  nach  4 2:affen  5trraf  burch  bie  9D?affe. 

47.  ^imbccr=@i§.  ©aft  öon  1 kg  an^ge^re^ten  Himbeeren, 
375  g mit  etma^  SBaffer  fatt  aufgetöfter  ^bßer,  V2  ^ t^ei^er  SBein  unb 
einige  ©tücfe  ^ibtt.  ®ie§  aßeg  bermifcht  man  unb  tä§t  eg  gefrieren. 

48.  $BeUchctt=@ig.  250  g 1V2  I biße  fü^e  ©ah^^e,  I 

SSeitdhenfaft,  12  (Sibotter.  ^ieg  mirb  unter  beftänbigem  9?ühren  big 
borg  Wochen  gebracht,  erfattet  in  eine  ^efrierbüdhfe  gegoffen  n.  f.  m. 

49.  Q^cfrorcncr  mcftfäUfthcr  fßubbing.  ®/io  I 3JäIch,  200  g 
^ucfer  unb  ©tauge  SSaniße  lö^t  mau  auffochen  rührt  3 gan5e  (£ier 
ober  6 ©ibotter  mit  etmag  fatter  ßJtitch  burch  bie  3)7affe  unb  bieg  gu- 
fammen  fo  lange  auf  bem  f^euer  big  eg  fich  berbicft,  lö^t  bie  9J?affe  er- 
faßen, gie^t  fie  burch  ein  ©icb  in  eine  in  @ig  unb  ©alg  eingefe^te 
©efrierbüchfe  unb  lä^t  fie  unter  ftei^igcr  S3earbeitung  mit  bem  ©patel 
gefrieren,  arbeitet  nach  unb  nach  ®/io  I gefchtagene  ©ahne  bie  mit  ge- 
fto^cnem  3bßer  nach  (SJefchmacf  berfü^t  ift,  unb  25  g geriebeneg 
©dhmar^brot  (^umhernißei),  60 — 80  g (^4  bittere)  haibfein  gefto^ene 
ß)Zafronen  unb  etmag  SJtaragfino  barunter,  bearbeitet  bie  3Jtaffe  mit 
bem  ©patel,  big  fie  ziemlich  fteif  gemorben  ift,  füßt  fie  in  eine  ^nbbing- 
form,  bie  man  feft  berfchtte^t,  bergräbt  fie  in  fein  ^erftampfteg  @ig  mit 
bielem  ©al5  unb  lö^t  fie  im  ^eßer  2 — 3 ©tnnben  ruhig  ftehen.  S3eim 
91nrichten  taucht  man  bie  f^orm  in  lanmarmeg  SBaffer,  ftüi'5t  ben  Tüb- 
bing unb  ber^iert  ihn  mit  beliebigem  (Seebad. 

50.  ©cbarfcncg  @ig.  ßJtan  fchtägt  6 ©imei^e  511  fteifem  ©chnee, 
bermifcht  ihn  mit  200  g feinem  ßbcfer  unb  ftreicht  bie  ^ötfte  biefer 
©chaummaffe  auf  eine  tiefe  ^or^eßanfchüffel.  3Jtan  böcft  bie  ßßaffe 
in  gelinb  marinem  Dfen  tangfam  tid)tgetb  unb  fpröbe,  unb  löfet  fie 
augfühten.  ®ann  füßt  man  ein  SSaniße^Sig  nach  3^r.  43  in  bie 
Slrufte,  überftreicht  eg  mit  ber  anberen  ^ötfte  beg  fü^en  ©ierfchneeg, 
befiebt  ihn  bicht  mit  ßbcfer  unb  hätt  eine  glütjenbe  ©chaufet  fo  lange 
barüber,  big  fid;  eine  lichtgetbe  Trufte  nach  oben  gebübet  hot.  3Kan 
bergiert  ben  ß?anb  ber  ©chüffet  nod)  mit  abgetropften  eingemachten 
Ofrüchten  unb  reicht  fie  fofort  jur  $:afet. 
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51.  f^ru(^t*(Siö)Jubbing.  @in  SSanille^öi^,  nad)  3^r.  43  bereitet, 
brüdt  man  in  eine  ^oI)e  ^tjünberform,  Oerteitt  beim  ©infüllen  einge- 
machte feine  f^rücf)te  barin  — ol)ne  @aft  — , ^irfc^en,  ^Iprilofen,  @rb- 
beeren  u.  f.  m.,  forgt  aber  bafür,  ba^  fie  beim  StuSftürgen  be§  ©ife^ 
nicht  gef  eben  tnerben  fönnen,  fchlie^t  bie  f^orm  unb  ftellt  fie  bi§  §nrn 
Gebrauch  in  ©i§.  ©ute  fteifgefchtagene  .©ahne,  mit  ^uefer  unb  Jßanitle 
gemürgt,  fteGt  man  gleichfalls  re(^t  fall. 

©oll  ber  ijSubbing  aufgetragen  merben,  fo  hült  man  bie  gorm  einen 
5lugenblicE  in  heifee^  SSaffer,  ftürgt  ihn  auS  unb  überfüllt  ihn  mellen- 
förmig mit  ber  ©chlagfahne. 

52.  9kffclrobcr  ©iSfJubbing.  V2  kg  ^aftanien  fchält  man  forg- 

fam,  focht  fie  in  V2  I SJtilcl)  meidh/  serreibt  fie  gu  S3rei  unb  oermifcht 
fie  mit  250  g ©tonge  gefto^ener  Jßonille,  3 ©i- 

bottern  unb  IV2  I Sflohm.  9JJon  rührt  bieS  auf  gelinbem  geuer  gu 
biefer  ©reme,  bie  man  burch  ein  ^aarfieb  ftreidht,  bis  gum  SluSfühlen 
fchlögt  unb  in  eine  ©efrierbüchfe  füHt.  ®arin  lö§t  man  bie  ©reme  er- 
starren, oerarbeitet  fie  bonn  mit  1 ©laS  SRaraSfinoliför,  125  g 
auSgequellten  fRofinen  unb  ebenfoüiel  Korinthen,  fomie  mit  60  g 
feingefchnittenem  3^tronat,  füllt  fie  bann  in  bie  ©iSform,  uergröbt  fie 
in  ©iS  unb  ftürgt  fie  nach  2 ©tunben.  3Ran  reid)t  gu  biefem  steffel- 
roher  ©iShubbing  ©ahne  mie  gu  bem  borhergeheuben. 

53.  fßring  gricbrirh*.!palbciS.  SRau  rührt  100  g Slhrifofen- 
unb  ebenfooiel  |)imbeermarmelabe  gut  mit  100  g feinem  burdh, 
mengt  120  g feinmürfelig  gefchnittene  SlnanaS  unb  bann  ^/2  l fteife 
©chlagfahne  barunter  unb  füllt  bie  SRaffe  in  eine  berfdjliepare  ©iS- 
form. 9Ron  ftellt  fie  3 ©tnnben  in  mit  ©alg  bermifchteS  ©iS,  ftürgt 
baS  ^albeiS  bann,  befpri^t  eS  mit  Johannisbeergelee  unb  gibt  SRanbel- 
röllchen  bagu. 

54.  3lmcrifnuif(hc  ©iScrente  (Driginalregept).  SJtnn  lö^t  in 
V2  l fü§er  ©ahne  V2  ©tauge  gerfchnittene  $8anille  2 ©tunben  auS= 
giehen,  löft  100  g in  Vio  I SSaffer  unb  gibt  ben  ^uderfaft  gn 
ber  buri^hgefeihten  ©ahne.  SJtan  füllt  fie  in  eine  ©efrierbüdhfe,  ftellt 
fie  in  ©iS  mit  ©alg  unb  bearbeitet  fie  fo  lange,  bis  man  eine  eiScreme- 
artige  SRaffe  erhält,  ©ie  mirb  in  ifncTjc  ©isfchalen  gefüllt  unb  mit 
SRanbelhohlhippen  gereidht.  ®iefe  ©iScreme  ift  bon  gang  befonberS 
trefflichem  ©efchmad. 

55.  ^ürft  fpü(flcr=©is.  SRan  löft  10  g mei^e  ©etatine  in 
4 Söffet  rnarmem  Söaffer  auf.  ®onn  fchlögt  man  ^/2  Siter  bide  ©ahne 
gu  fteifer  ©chlagfahne  unb  ftellt  fie  in  ©iS.  300  g ©chofolabe  mirb 
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in  SBaffer  aufgelöft,  mit  100  g B^cfer  nermijc^t  unb  erfalten  geloffen. 
(Sbeiifo  löft  man  8 Söffet  ^imbeergetee  auf,  gibt  menige  ^Jrof)fen 
Sodienille,  70  g unb  ein  fteifgefc^tageneS  ©imeife  t)in5u  unb 

fc^neibet  5ute^t  10  9)iafronen  in  dürfet.  S)ie  @c^tagfat)ne  mirb  mit 
ber  ÖJetatine  beriüf)rt  unb  in  brei  Seite  geteitt.  Sen  einen  nermifc^t  man 
mit  ber  ©c^ofotabe,  ben  gmeiten  mit  bem  ^imbeergetee  unb  ben  brüten 
mit  ben  907afronen  unb  50  g SSanittepcfer.  Sie  brei  HJlaffen  merben 
abmedjfetnb  in  eine  gute  berfd^tie^bare  ©i^form  gefüttt,  mit  ^a|)ier  unb 
Secfet  feft  üerfc^toffen  unb  bier  ©tunben  in  @i^  gegraben. 

^ranfcnfpcifcn,  @ig  mirb  bei  manchen  ^ranft)eiten  gerabe5U  ber- 
orbnet;  o^ne  ör5ttic^e  (£rtaubni§  reiche  mon  @efrorene§  jeboc^  nic^t. 


n.  Verfdiiedene  kalte  füge  Speifen, 

als 

StärFepubbings,  Stanbpubbings,  Sal^nefpeifcn,  Cremes 
imb  ät^nlid^e  pubbings,  meld^e  nad?  bem  Kodden  in 
Por5eIIanformen,  Sd^üffeld^en  ober  (Bläfer  gefüllt 

merben. 


1.  2lfl(jcmcinc  9^icgclu  beim  ^od)cu  bcr  ßrcmeö  u.  f.  m. 

Sauberes  lto(b8ef(t>irr.  SBie  übert)au))t  nur  in  fauberen 
gefi^irren  bem  5tuge  unb  ©efd^mad  angenet^me  ©Reifen  5ubereitet 
roerben  fönnen,  fo  ftnb  bieje  gon^  befonberg  -^unt  ^od^en  ber  ®reme§ 
eine  notmenbige  SSorbebingung.  5tm  beften  jtnb  bagu  entmeber  tiefe 
gtafierte  ober  emaillierte  5:ö|3fe,  ober  aud^  bie  guten  Sippftabter  irbenen 
©efd^irre  fotoie  bie  feuerfeften  ÖJefd^irre. 

üaniUe.  SBünfd^t  man  bie  SSaniHe  ftüdmeife  5U  gebraud^en,  fo  tann 
fie  5meimat  benu^t  merben;  übrigen^  bient  t§>  jur  ©rfparnB,  eine 
^teinigfeit  mit  ^ucEer  gefto^en  in  ein  SfJtnUtäfjfdien  5U  binben  unb  fie 
je  nad§  SSorfd^rift  in  ben  SSeftanbteiten  einer  ©peife  oortier  au§5iet)en 
gu  toffen  ober  bamit  auf§  geuer  5U  bringen.  in  neuerer  m 
ben  Raubet  fommenbe  „@tbfd)e  SSoniEin'',  oud^  Dr.  0etfer§  SSaniHe- 
jucfer,  ift,  mie  id^  mid^  bur^  monnigfa^e  SSerfud^e  überzeugte,  ein 
bittiger  unb  guter  @rfa|  für  iöonitte. 
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64>Iagen  6er  (Eremes.  SDa  bie  ®reme§  fe^r  leidet  gerinnen  unb 
d^bonn  mißraten,  fo  tnolle  man  folgcnbe^  ni^t  unbeachtet  laffen:  ®ie 
(£reme§  müjfen  gleich  bon  Slnfang  an  etma§  gefchlagen  merben,  fobatb 
fie  aber  marm  gemorben  finb,  nm^  ba§  @d)Iagen  rajdher  fortgejeht 
merben  unb  ununterbrochen  rafch  gejchehen,  bi§  bo rin  Wochen.  Wochen 
bürfen  fie  nicht,  e§  fei  benn,  ba^  reii^üd;  SReht  mit  ben  (Siem  ber- 
bunben  märe.  Sll^bann  merben  fie  fo  fdhnell  at§  möglich  eine 
bereitftehenbe  ^Jerrine  ober  tiefe  hor5ellanene  ©chüffel  gefchüttct  unb 
noch  ^’*be  fleine  SSeile  gefchlagen,  big  fie  nicht  mehr  fehr  hei^  finb. 

Stürsen  bee  puöbinge  ober  ber  (Ereme.  @he  man  eine  ÖJeleefiieife 
in  h^ifeeg  Söaffer  hölt,  um  fie  aug  ber  gorm  gu  löfen,  brüdt  man  mit 
bem  Zeigefinger  borfichtig  ringgum  auf  bag  ®elee  unb  fann  baburch 
beurteilen,  ob  fie  fich  gut  löft  ober  bie  ermörmt  merbeu  mu^. 

Derbinben  ber  tHilch  ober  Scblagfahne  mit  HJein  ober  ben  ©allertßoffen. 
Sehtere  merben  niemalg  in  9Jlilch  aufgelöft,  fonbern  ftetg  in  SBaffer 
ober  SSein;  noch  bieniger  laffen  fie  fi(^  mit  SJUld)  fochen,  ohne  gu 
gerinnen.  SQian  fe^t,  um  le^tereg  5U  bermeiben,  quirlenb  ober  rührenb, 
ber  abgef  ühlten  SJiaffe  erft  ben  (SJaHertftoff  ^u.  5luch  mit  SBein  barf 
bie  SJtilch  nicht  gelocht  merben;  mon  fann  benfelben  in  ber  Siegel  falt 
5iileht  beimifchen  unb  mu^  ftetg  gut  rühren  ober  quirlen,  folange  bie 
3J2affe  nicht  gang  falt  ift.  93eobachtet  man  biefe  SSorficht  nicht,  fo  hat 
man  bag  ^i^raten  ber  (Sremeg  2c.  bnrch  Gerinnen  gu  beflagen. 

:®ibotter.  Zu  folchen  ©iieifen,  bei  meldhen  bie  ©ibotter  gule^t  hiu- 
gugegeben  merben,  gerrül)rt  man  biefe  mit  etmag  faltem  SBaffer  — gu 
jebem  ©ibotter  1 (Sfelöffel  boll  — nimmt  ben  2:oiif  bom  f^euer,  rührt 
bon  ber  fochenben  f^lüffigfeit  etmag  gn  ben  ©ibottern,  nach  unb  nad; 
mehr,  gie^t  fie  unter  ftarfem  Stühren  langfam  gu  ber  gefotzten  SDtaffe 
unb  berfährt  meiter  mie  bemerft  morben. 

lüeitereö  Perfabren.  Um  gn  berhüten,  ba^  fich  auf  ben  Sremeg 
eine  ^aut  bilbe,  rührt  man  fie  big  gum  ©rfalten  gumeilen  burdh  unb 
läfst  fie  big  1 ober  2 ©tunben  bor  bem  ©ebrand;  ftehen,  rührt  fie 
bann  nochmalg  burch  unb  füllt  fie,  nach  ih^eb  3lrt,  in  ÖJlöfer  ober 
ßremefchüffeln. 

6tür3en.  Zum  ©türgen  talter  ©Reifen  ift  eg  eine  ^auptbebingung, 
folche  borher  bofiftönbig  erfalten  gu  laffen  unb  bie  f^orm  entmeber  mit 
3)tanbelöt  überall  bünn  augguftreichen,  nach  Eingabe  mit  faltem  SBaffer 
gu  umfpülen  ober  troden  gu  taffen. 

Sal3en.  2Bie  fchon  bei  ben  ^ubbingen  unb  Sluftäiifen  bemerft 
morben  ift,  bergeffe  man  auch  feiner  Sreme  eine  ^rife  ©alg  gu 
nehmen. 
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2.  5Bcr, gieren  ber  ßremeö.  ®iefe(Oen  fönnen  mit  ©uffabe,  melc^e 
[eiuMätterig  gefdjnittcu  i[t,  ober  mit  rotem  unb  meinem  fpanifc^en 
SBinb,  mit  Statteten  Oon  i]Srei§etbeer-  unb  fd^marjem  iSoilonni^beer- 
®etee,  ober  oud^  mit  geeigneten  S3tiimenbtättd)en  oerjiert  merben; 
befonberg  maefjt  fid)  §um  Sßerj^ieren  ^irf(^apfel*®etee  fet)r  ^übjd^.  SIuc^ 
i[t  fotgenbe^  empfetjten:  2)ide  jü^e.©at)iie  (9fiat)m)  mirb  gan5  ftei[ 
gejd)tagen,  mit  ^uder  unb  einem  fteinen  ©ufe  5(rrof  oerfept  unb  oer- 
orbeitet,  [obann  mit  einem  2^eelöffet  nu§geftod§cn  unb  511m  S3er5ieren 
ber  ©reme§  oertoonbt.  ferner  fann  mon  |)imbeer-,  ©tac^elbeer-  ober 
anbereö  gi^ud^tgadert  nehmen  unb  auf  jeben  gekauften  S^töffet  begfeiben 
2 (Sfeiöffet  feingeriebenen  unb  1 ©imeife  fo  lange  rütjren,  big 
man  eine  fteife  SJtaffe  ert)ätt,  bie  man  ^um  ißer5ieren  benu^t.  ®ie 
beiben  lepteren  fönnen  in  5trabe§fenform  burc^  eine  ^udienfpri^e  auf 
bie  fü^en  ©peifen  gebracht  merben. 

3.  3itroucu*^ubbiug  mit  Oteiöftärfe.  1 l SBaffer  mirb  mit 
250  g 3uder  aufgefod)t,  nad^bem  1 iaffe  gum  '^luftöfen  Oon  100  g 
guter  ©törfe  §urüdgetaffen  ift.  ©obatb  bie  ©türfe  fein  gerieben,  Oer*- 
rütjrt  man  6 ©ibotter,  bie  abgeriebene  ©d^ate  Oon  V2  Biii-mue,  menig 
©0(5  unb  ben  ©aft  bon  2 ^dronen  bamit,  gie^t  fie  in  ba§  fod^enbe 
SBoffer,  tä^t  ben  ißubbing  fod;en,  bi§  bie  ©törfe  gor  ift,  unb  fd)tögt 
gidept  ben  ©c^nee  Oon  ben  6 @imei^  t)inein.  9?ad^bem  bann  bie  äJtaffe 
nod^  einmol  oufgefod^t  ift,  gibt  mon  fie  in  eine  trodene  ipor^ettanf^ate 
5nni  (Srfotten  unb  reicht  ben  ißubbing  falt  mit  ^imbeerfaft  ober  iutti- 
frutti  bon  eingemoditen  f^rüc^ten. 

4.  ©ago^'i^ubbtug.  Zutaten  für  10  ißerfonen:  170  g ed)ter 
©ago,  6 gro^e  (gier,  100  g ^uder,  eine  ißrife  ©0(5,  eine  ©tauge 
2tgor-5Igor  ober  12  g (SJelatine,  nod)  5tbfc§nitt  M.  dlx.  1 aufgelöft, 
^itronenfc^ale  unb  ßiuit. 

2^er  ©ago  mirb  betjutfam  abgebrüf)t,  mit  1 1 9?ti(d;,  ^dronenfdjole 
unb  gongem  ^imt  tongfam  meic|  unb  fteif  gefoc^t.  3)ann  gibt  mon 
unter  ftetem  Ütütjren  bie  (gibotter  mit  etmo§  9Jti(dt)  gum  fod^enben  ©ago, 
lö^t  i^n  ouffodtien,  gie^t  ben  2!opf  bom  f^euer  5urüd,  fd)Iögt  ben  auf^ 
getöften  ©tanb  in  bie  ^affe,  mifd;t  fogteid)  ben  fefteu  (gimei^fd^aum 
burd)  unb  füllt  bomit  eine  umgefpülte  f^orm. 

SSödig  erfaltet,  mirb  ber  ipubbing  umgeftür^t  unb  mit  einer  f^rnd^t- 
ober  Dtotmeinfouce  gereid;t. 

5.  ©t^ofoIabc=^^ubbiug  o^ue  @icr.  l l SSaffer  mirb  mit  etma§ 
S3onilIe,  einer  ifSrife  ©al^  unb  200  g ^uder  oufgefod^t,  mit  90  g ^off- 
monnä  ©peifemeljl,  ba§  in  einer  f leinen  IJaffe  foltern  SBaffer  aufgelöft 
mürbe,  unb  60  g reinem  feinen  ^afaopulber  einige  9}tinnten  gefodfit 

®Qbibig,  fioc^bui^.  29 
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uub  in  eiiieu  trocfeucii  ^^or5e[lauiofin  511111  (£rfü(teii  Ijin^eftent.  8ofort 
imd)  betu  ©ifalteu  faiiii  man  ben  ^ubbiiig  fi^ou  [tür5eii,  mit  j'teifer 
(Sdjtagfatjiie  uub  fteiiieii  roten  S3aiier§  abmed}felub  üer5iereii  uub  mit 
einem  runbeii  33nr[  bou  @d)tag)a^ne  in  ber  SJJitte  betegeu. 

Statt  mit  Stävfe  fanu  mau  beii  ^ubbing  and)  mit  grobförnigem 
ÖJrie^  foc^eu  uub  ftatt  ^afaopidber  aud)  gute  Sd;ofotabe  uef)inen. 

6«  Üiotcr  ^rud)t='4?nbbiug  („S^ote  ©rü^e"').  ^rijdje  S3eereu«< 
früdjte,  mie  ^inibeereu,  ^otjauuiobeereii  ober  S3rombeereu  ftedt  mau 
o[)ue  2öaffer5U]'al^  eine  Stuube  in  ein  SBafferbab,  bamit  fie  Saft  5icf)eu. 
S)em  Saft  bou  1 V2 1 S3eereii  fe|t  mau  ^1-2 1 leidjten  S^otmein,  foioie  250 
bis  300  g 3bder  511.  SJian  qiiiftt  iii  ber  gdüffigfeit  eutloeber  150  g 
■tO^oubamiii  ober  100  g Sago  auS,  fo  bafe  mau  eilten  iiidjt  511  fteifeu 
g-rudjtbrei  ertjött,  unter  beuniau  ben@iioei^fd)iieebou4©itbei^  5iel)t  uub 
unter  beit  mau  gern  uod)  I eiuge5uderte  frifd^e  iöceveu  niifd)t.  ®er 
^ubbiug  mirb  in  eine  mit  fattem  SBaffer  umgefpiUte  3'orm  gefüllt, 
uad)  bem  (Srfalteu  geftür5t  unb  mit  gefdjlageuer  Sa^ue,  ober  mit 
$8aniflefauce,  aud)  mopl  mit  bider,  mit  Sftotmeiu,  3bder  uub  95im 
fc^aumig  gefd)lagener  Sa^ueufauce  gereid^t. 

7.  9leiS*^4^ubbing  mit  Cbftlngcii  für  12  ^^^erfoiieii.  250  g 3ieiS, 
ettoaS  Sal5,  3bder  uub  gau5er  3ibd,  ferner  9(Jtaubeln,  Söein, 

3itroueu,  Sl'oriutljen,  in  Sdjeibeu  gefc^uittene  ^pfel. 

9Jtaii  quillt  beii  9ieiS,  nad;bem  er  abgefoept  ip  (L.  16),  in  3JUld), 
3uder  uub  3ibtt  meic^  uub  uid}t  511  fteif.  3bgleid)  gibt  man  länglich 
gefdjuitteiie  DJiaubelii  in  ettoaS  SSaffer,  fügt  ein  paar  Saffeu  SBciit, 
3uder,  3droueufaft  unb  Sd)ale,  ^oriutljeii  uub  bie^tpfelfc^eibeii  l)iu5u, 
lö^t  fie  meid)  merbeu  unb  mad)t  bie  Sauce  mit  etmaS  ^artoffelmet)l 
ober  Störte  föiiiig.  ®aun  gibt  mau  in  eine  umgefpülte  f^orm  eine  Sage 
9ieiS,  eine  Sage  Gipfel  unb  fo  fort,  bis  ber  S^eiS  ben  Sd)liif3  niad)t. 

^alt  ftür5t  mau  ben  ^^^ubbiug  auf  eine  Sdjüffel  unb  gibt  eine 
2Bein^  ober  SSaiiiflefauce  ba5U. 

8.  9kiS  mit  ^^ftrfidjcu.  ®ie  ^^firfid)e  511  biefer  Speife  müffeii 
tabelloS  reif  fein,  fie  merbeu  gefdjölt,  Ijalbiert  uub  0011  beu  Sl'eriieu  be- 
freit. ®ie  9^firfid)ferne  toerbeii  abge5ogen  unb  bie  ^firfid)l)ölfteu  uebft 
beu  fernen  in  3nderfaft  gefod)t. 

250  g 9ieiS  merbeu  abgefod)t  uub  bann  in  1^12 1 Sal)ue  uub  einer 
falben  Stange  5erfd)nittener  ^ßauide  bid  auSgequodeu.  SDian  lö^t 
ben  9ieiS  erfalten,  fd)üttet  it)u  in  eine  tiefe  Sd)üffel  unb  oerrüprt  it)u 
mit  150  g 3ii'icr,  4 Süffeln  SJiaraSfino  uub  30  g aufgelöfter  Gela- 
tine, um  iljit  bann  mit  \'l>  l fteifer  Sd)lagfal)ue  511  uiiternüfc^eu. 
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9JJan  füllt  ben  in  eine  9tanbform  iinb  ftellt  biefe  faÜ.  5tiid)  bie 
^fii^ficfie  tnerben  gum  ©rfalten  am  beften  auf  (£i§  geftetit.  S3eim  i^n- 
richten  ftür3t  man  ben  5Rei§  unb  orbnet  bie  ^firfic^e  fran5förmig  beug* 
'artig  in  ber  leeren  9Jtitte.  ^ie  ^firfic^ferne  öerteitt  man  ba3iüifrf)en, 
unb  ben  9tanb  belegt  man  abmed^fetnb  mit  eingemachten  ober  frifd)  ge- 
bünfteten  9JtirabetIen  unb  Sßeichfetfirfcfjen. 

©tatt  ber  ^firficfie  fann  man  bie  ©peife  auch  mit  5(brifofen 
gubereiten. 

9.  f|Subbing  ouö  SSaben=23obcn.  f^ür  10  ^erfonen  finb  erforber- 
lid):  125  g 9tei§,  125  g ßuder,  1 l 9KU(h,  SSanille,  15  g ^aufenbtafe 
ober  Oietatine,  V-t  ^ fteifem  ©cf)aum  gefchtagene  ©ahne. 

S)er  9tei§  mirb  abgefocht  unb  in  SJtitdh,  SSaniUe  unb  toeich 
unb  bicf  au^gequeHt  (L.  16).  ®ann  mirb  bie  aufgetöfte  §aufenbtafe 
ober  (SJetatine  mit  bem  obgefühtten  9tei§  üermifcht,  nach  @rf alten 
bie  gu  fteifen  ©ihaunr  gefchtagene  ©ahne,  momögtidh  nebft  einem  @Iafe 
9}Jara§fino  burdh  bie  SOlaffe  gerührt,  biefe  in  eine  na^gemachte  gorm 
gefchüttet  unb  auf  @i§  ober  folteg  S3runnenmoffer  geftellt.  Se^tere§ 
mu^  einigemol  erneuert  merben. 

10.  @i§=f|Subbing  öou  Oiciö  für  24  ^erfonen.  V2  kg  ^leiiS, 
’/2  kg  ^urfer,  6 Zitronen,  2 ©Stöffel  91um  unb  grucht*(^etee. 

91Jan  reibt  bie  ©chate  gmeier  Zitronen  auf  ob  unb  ftellt 

ben  abgefchabten  ßitronengucfer  erft  hin.  Unterbe§  mirb  V2  kg  9ftei§ 
gut  abgebrüht,  in  einem  fauberen  glafierten  ober  irbenen  ^ochgefd)irr 
mit  3'/2  l Sßaffer  unb  bem  ^u^^r  eine  ©tnnbe  langfam  unb  gugebedt 
gelocht.  ®ann  rüljrt  mon  bie  obgeriebene  ^itronenfchale  mit  bem  ©oft 
Oon  6 .ßitronen  unb  bem  bemerften  9tum  burch,  gibt  bie  SJtaffe,  menn 
fie  noch  nicht  oöüig  erfoltet  ift,  logenmei§,  mit  einem  3:eelöffel  grucht»’ 
©ulg  fteKenmciS  burdjlegt,  in  eine  no^gemachte  ^orgedanform  unb 
ftürgt  fie,  erfoltet,  ouf  eine  ©chüffel. 

3ur  ©ouce  mirb  bide  ©ahne  on  einem  falten  Drt  mit  einem 
©d)oumbefen  gefchlagen,  unb  biefe  furg  oor  bem  Anrichten  mit  $8onille<« 
gnder  burchgerührt. 

11.  lRci§.  1 i^lafche  meif3er  SBein,  250  g befter 
dtei^,  330  g 3oder,  moron  eine  ^drone  abgerieben  mirb,  ©oft  Oon 
2 Zitronen  unb  I 5lrraf. 

2)er  dtei^  mirb  gemofchen  unb  gut  abgefocht,  in  einem  glafierten 
ober  33unglouer  ©efchirr  mit  SBaffer  langfom  meidh  unb  bid  au^gequellt 
(L.  16);  bie  Körner  müffen  gang  unb  anfehnlich  bleiben.  Sft  biel  ge- 
fchehen,  fo  lä§t  mon  SBein,  ^oder  unb  .ßitronenfoft  hri^  merben,  ben 
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boriu  burdjfodjen,  rü^i't  ben  5lrraf  ^in^u,  ftellt  ba§  ©ejc^trr  gum 
J^alttuerben  !^in  imb  fei  unbeforgt,  trenn  bie  Speife  gu  bünn  fcfieinen 
möcfjte;  fie  tnirb  iröltrenb  be§  ^aittrerbeng  bider  unb  bnrf,  oud^  erfaltet, 
nicf)t  fteif  fein.  $ßor  bem  5tnricf)ten  rü^rt  man  fie  mit  einer  ©alat»> ' 
gäbe!  burc^,  fiiUt  fie  in  ©d^üffeld^en  nnb  öerjjiert  fie  mit  ©elee. 

SJtan  gibt  eine  gefodjte,  falt  gemorbene  ^ottneinfauce  ober  f^rudjt- 
faft  basn. 

SBeffer  ift  e§,  ben  Strraf  festen  gu  taffen,  unb  nur  reic^tid)  eine 
^atbe  ^tafdje  Söcin  jn  nehmen,  bamit  man  bie  9?ei^fpeife  ftürgen  fann. 
©ie  mirb  5um  (Srftarren  bann  in  eine  9^eifform  gefütit  unb  ber  innere 
^otjlraum  nad;  bem  @tür5en  mit  fattem  „2Beinf(|aum"  gefütit. 

12.  Oiciö-Öf altert.  gürl4 — 16  ^erfonen  erforberlid^ : Va  kg 

befter  Wi§>,  V2  kg  S^affinabe,  trorauf  eine  abgerieben,  ©aft 

t)on  gmei  frif^en  unb  ein  23eingta§  toaf. 

®er  diei'§  mirb  gut  abgebrütjt,  in  einem  fe^r  fauberen  ^oc^gefc^irr 
mit  4V2  I SBaffer,  gugebedt,  Dom  ^od;en  an  1V2  ©tunbe  ununter- 
brochen, jebod;  tangfam  unb  ohne  barin  511  rühren,  gefocht. 

Unterbe§  mirb  ber  in  2Baffer  getunft,  ftar  gefocht,  ba§ 

9iei§maffer  burch  ein  ©ieb  htt^äUÖ^Qoff^ii  ttnb  mit  bem  ©oft  ber 
Zitronen  511m  Wochen  gebrad;t,  bonn  oom  f^euer  genommen  unb  ber 
5trraf  biirchgemifcht. 

®a  biefe  ©peife  tangfom  erfottet,  fo  mu^  fie,  nomenttich  im 
©omnier,  tag§  borher  bereitet  merben.  mirb  eine  feine  grudht- 
ober  Üiotmeinfauce  bo5u  gereid^t;  befonber§  erfrifchenb  ift  eine  ©ouce 
bon  frifdjem  ^imbcer-  ober  ü)ie  mon  fie  im  3tbfchnitt 

©aucen  (R.  9?r.  103  unb  104)  bemerft  finbet.  5tmh  ift  eingefochter 
O^ruchtfaft  angenehm  bagu. 

SBünfdjt  man  bem3^ei§-'Ö5atterteinefdjönerotef^ärbung  5U  geben,  fo 
mifd)t  man  etma§  f^rud)tfoft,  ober  beffer  einige  5^ropfen  2ttferme^foft 
burch  bie  fochenbe  9Jioffe  unb  reicht  eine  mei^e  ©choumfauce  ba^u. 

13.  ^^affcufpeifc  für  10  ^erfonen.  1 l 3Jiitch,  70  g geriebene 

fü^e  SJinnbetn,  70  g ©tärfe,  80  g 8 (Simei^  unb  bie  obge- 

riebene ©ctjote  einer  .ßitrone. 

SO^an  fod)t  biefe  ©peife  mie  9Jtanbetfu4  37r.  26,  füllt  mit  ihr  12 
Dbertaffen,  ftür5t  fie  nach  bem  ©rfotten  unb  gibt  ^ruchtfaft  ba^u. 

14.  Söeinftrubettt.  ^iergu  braucht  man  220  g feingeriebene^ 
©chmar5brot,  125  g au§gemafdjeneS3utter,  125  g burchgefiebten  ^uder, 

5 gier  unb  2 g ferner  ftorf  ^12  l meinen  SBein  nebft  ^uder, 
.ßimt  unb  einigen  97elfen. 
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®ie  93uttcr  lüirb  511  ©nfjne  gerieben,  mit  beiu  ^ncfcr,  ^imt  unb 
ben  ©ibottern  @tunbe  gerütjrt,  bann  ba§  ©djlnar^brot  nad)  unb 
noc^  biirc^geinifc^t,  fomie  am^  bn§  511  ©djaum  gefc^togene  @imei^. 
Sieje  9J?offe  mirb  in  fteinen,  mit  Butter  bestrichenen  unb  mit  ßtüiebad 
be[trenten  S3techformen  fchön  gelbbraun  gebaden.  iRachbem  bie 
©trubetn  erfattet  finb,  fe|t  man  fte  in  einen  trbenen  begießt  fte 
mit  bem  bemerften  SBein,  meldjer  gehörig  mit  öerjü^t  ift,  fügt 
ba§  (S^emürj  hii^äu  ^^|3t  fie  fo  lange  laugfam  fod;en,  bi§  fie  auf== 
gehen. 

9J?an  gibt  bie  äöeinftrubeln  auf  fleine  l^eder  ober  Untertaffen  an= 
ftatt  Kreme  ober  falten  i^ubbing. 

15,  f|3ubbiitg  üon  ©uftht,  ©tiiifc  ober  SDZonbamtu.  l l 

SJJdch,  125  g eineg  ber  angegebenen  SRehte,  70  g ^uder,  4 Kier,  eine 
ißrife  ©alg,  30 — 40  g geriebene  SJlanbetn,  etmag  gau5er  ^imt  unb 
^itronenfdjate  ober  einige  S^rohfen  DrangenbUitenmaffer. 

SfJJanbetn,  ^ii^er  unb  Kemür5  merben  aufg  g’^uer  geftcdt, 
bann  mirb  ©törfe  ober  ÜRonbamin  mit  bem  ©atg  unb  etma§  §urüd«= 
getaffener  9}Jitch  angerührt,  in  bie  fodjenbe  DJJitch  gegoffen  unb,  möhrenb 
man  ftet§  rührt,  10  DJUnuten  tangfam  gefocht;  311  meid)  barf  fie  uidht 
merben.  darauf  gibt  man  bie  Kibotter,  mit  etmag  5urücfgehaltener 
9Jiitd)  fein  gerieben,  unter  ftetem  S^tühren  tangfam  hmgn,  täfst  bie©peife 
fod)en,  big  bie  Kier  gar  finb,  mifd)t  ben  fteifen  Kimeihfchaum  burch  unb 
fchüttet  bie  ©peife  in  eine  ©d)üffet. 

Kg  fann  eine  ©auce,  mie  fie  bei  SDZanbetfutg  (97r.  26)  bemertt 
morben,  ba^u  gegeben  merben. 

SD7an  fann  aud)  70 — 80  g Korinthen  mit  ber  9JUtch  aufg  geuer 
bringen,  bie  SOZanbetn  megtaffen  unb  anftatt  ber  bemerften  Kemür5e 
ctmag  3imt  unb  2 ipfirfid)btätter  in  ber  9Jii(d)  fod)en.  Seljtere  geben 
einen  Kefchmad  Oon  bitteren  SOZanbetn.  i^ft  man  fehr  eilig,  fo  fann 
man  bie  gon5en  Kier  mit  1 K^töffet  SSaffer  tüdjtig  fchlagen,  nachbem 
ber  Stopf  bom  f^ener  genommen,  bon  ber  fod)enben  Sfteignmffe  etmag 
hin^urühren  unb  fie  bann  mit  biefer  bermifd)en. 

16.  Söctfcupubbing.  9Jlan  fod)t  ^/4 1 SDUtd)  mit  250  g ^uder 
auf,  tä^t  barin  an  heif)er.^erbfterte  ein©tücfi8anitte  mit  menig^itronen=’ 
fchate  anggiehen,  entfernt  beibeg,  fügt  eine  iprife  ©atj  h^^U^  tier=» 
rührt  100  g in  SD7itd)  gemeid)te  ©törfe  fo  tauge  mit  ber  SOUtd),  big  bie 
307affe  33tafen  mirft.  iRan  gieht  ben  ©dhnce  bon  10  Kimeif)  barnnter, 
füttt  ben  ijSnbbing  in  eine  mit  SOUtch  umfpütte  f^orm  unb  töfst  it)n  er«» 
fatten.  ^ur  ©ance,  mit  ber  er  nad)  bcin  ©tür5cn  übergoffcn  mirb. 
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fd^tägt  man  10  ©ibotter  mit  V»  I SBei^meiit,  40  g 9J?oi§me^I  iinb 
10  Söffet  3ucferfirui)  imb  einer  ^rife  ©atj  bi§  511m  Ji^oc^en,  5ic^t  ben 
@ierfd)nee  öon  2 ©imei^  barunter,  rü^rt  fie  einige  ^eit  an  fut)ter 
©teile  nnb  tö^t  fie  ebenfatt^  fatt  merben.  ®er  ^ubbing  mirb  geftürgt, 
mit  ber  bicfen  fc^numigen  ©auce  begoffen  nnb  mit  eingemact;ten  Hage- 
butten garniert. 

17.  Muriner  9())fcJfnic«f|Jcife.  5 9tbfetfinen  fc^neibet  man  in 
©djeiben,  entfernt  biefe,  mifdjt  fie  mit  reic^tic^  feinem  3uder,  tä^t  fie 
einige  ©tnnben  ftet)en  nnb  legt  fie  bann  gum  9tbtropfen  auf  ein  ©ieb. 
2In§  75  g 9Jiet)l,  8 ©igetb,  175  g ^iider,  bem  abgetaufenen  Hpfetfinen- 
faft  nnb  \/2  l ^ortmein,  in  ber  einfachen  Slüd)e  9tpfetmein,  mirb  eine 
biefe  Sreme  gerüt)rt,  bie  man  mit  bem  fteifen  (Simci^fdjnee  mifc^t  nnb 
in  eine  butterbeftridjene  mit  93i^fuitfc^eiben  bid)t  aufgelegte  f^orm  füllt. 
91tan  bödt  bie  ©peife,  bif  bie  Sreme  fteif  ift  nnb  fid)  ftürgen  tö|t.  97ad; 
bem  (Srfatten  belegt  man  fie  mit  ben  9lpfetfinenfd)eiben. 

18.  ©tadjcibccrfpcifc.  (Slegept  bon  ber  ^nfel  f^oljr.)  1 l un- 
reife, öon  ©tiel  nnb  SSlume  befreite  ©tadielbeeren  täfet  man  mit  1 l 
SSaffer  meic^  foc^en,  gie^t  baf  SBaffer  ab,  reibt  bie  Seeren  burc^  ein 
©ieb  nnb  oerfü^t  fie  nac^  ®ef(^mad.  ®ann  fept  man  baf  9J?uf  auff 
geuer,  gibt  250  g fReifmeljt,  metc^ef  mit  bem  gemonnenen  ©aft  an- 
gerül)rt  ift,  Ijingu,  tö^t  ef  unter  ftetem  9lüljren  eine  SBeile  fodjen  nnb 
gie^t  bie  9Jtaffe  in  eine  na^gemad)te  f^orm. 

mirb  ro|e  ©a^ne  bagu  gereicht. 

19.  SSiftoria^fpubbing.  (©e’^r  guter  ©tanb-'i^ubbing.)  ;^n  einem 

gang  reinen  eifernen  Stopfe  ol)ue  ©lafnr  brät  man  2 ©fflöffel  geflogenen 
3uder  unter  ftetem  9iü^ren  Ijellbrann,  forgt  aber  bafür,  ba^  er  nic^t 
anbrennt.  St)ann  rül)rt  man  V2  I fü^e  SJiilc^,  mel(^e  mit  6 ©ibottern 
nnb  einer  ^rife  ©alg  gut  gequirlt  ift,  nebft  375  g ^öder  l)inein,  quirlt 
bie  9}taffc,  bif  fie  runb  mirb,  giel)t  ben  S^opf  fnrg  oor  bem  9lnffod)en 
bom  f^ener  gurüd,  oljne  mit  bem  Ouirlen  aiifgul)ören,  gie^t  1 l falten 
fü^en  9fvaf)in  nad)  nnb  nad)  ^ingu  nnb  quirlt  gule^t  60  g in  V4  l 
SBaffer  flar  gefodjte  rote  Gelatine  Ijinein.  93emerft  mon,  bo5  bie 
9}?affe  bidlid)  mirb,  fo  gic^t  man  nod)  ein  Söeinglaf  fIRaraffino  ba- 
gmifd;en,  mäl)renb  man  ftetf  quirlt,  giefet  rafc^  etmaf  oon  ber  SJtaffe 
in  eine  trodene  belegt  baf  ©elee  mit  fleinen  93iffnitf  nnb 

SRafronen,  gie^t  mieber  SlRaffe  baranf  nnb  fäl)rt  bamit  fort,  bif  oHef 
öerbroud^t  ift.  SlRon  mnf3  rafc^  babei  fein,  bamit  ber  fpnbbing  nid)t 
erftarrt.  Ißor  bem  9lnfftürgen  Ijölt  man,  menn  notig,  bie  gorm  in 
fod;enbef  Söaffer. 
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20.  S[öetu=  ober  3^^^^oncn=^<|3ubbiug.  20  g (Gelatine  loft  man 

nad)  M.  9h\  1 auf.  ®ann  merben  12  ©ibotter  mit  2 @ta§  SBetfemein 
unb  170  g feingefto^enem  etma§  ©at^,  auf  fdjmad^em  f^euer 

mit  bem  ©c^neebefen  gefd^tagen  bi§  bie  ÜJJaffe  runb  mirb  (fod^en  barf 
fie  nidjt);  morauf  man  fie  fofort  bom  geuer  nimmt  unb  mit  bem 
©c^tagen  fortfät)rt,  bi§  fie  abgefütjtt  ift;  ^5)anad)  rüf)rt  man  mit  einem 
£öftel  ben  ©aft  bou  2 Zitronen  unb  etma§  abgeriebene  ©d)ale,  bie 
aufgelöfte  ©elatiue,  unb  langfam  ben  fteifen  ©d)nee  ber  12  ©iinei^ 
Ijineiu.  ®er  ij^ubbing  fann  in  einer  ^riftattfd^ale  erfatteu. 

21.  9f?um=fPnbbiug.  5 Sibotter  merben  mit  250  g feiugefto^enem 
3uder  fröftig  511  biefem  ©d^aum  gerührt,  mit  etma§  abgeriebener 
l^itrouenfdEjate,  ©at^  unb  bem  ©aft  einer  Zitrone  gemür^t.  darauf 
rüt)rt  mau  16  g in  einer  Keinen  2"affe  bod  SBaffer  aufgelöfte  unb  auf- 
gefodjte  (Setatine  (}iu5u,  ein  Keines  @(aS  9^um  unb  Vs  I meijsen  Söcin, 
adeS  falt,  ^ule^t  ben  fteifgefc^tagenen  ©djnee  ber  5 ©imeife.  ^e^t 
beginnt  bie  SJiaffe  runblid^  511  merben  unb  man  gie^t  ben  ^ubbing  fd^ned 
in  bie  gorm  311111  bödigen  ©rftarren.  D^ne  ©aiice  511  reid;en. 

®ie  gönn  bram^t  nid^t  mit  d)7anbctöl  auSgeftrid}en  51t  merben. 

22.  23icrfjubbing  für  ben  eiufad^en  ^ifd^.  (Dftfriefifd^eS  Drigiual- 
re^efit.)  Vs  ^ nid^t  biltereS  öier,  ebenfobiel  SBaffer,  Vio  I SBei^mein, 
250  g ^itder  unb  6 g ^dronenfafteftraft  merben  aufgefod;t,  mit  40  g 
aufgetöfter  ©elatine  berrüt)rt  unb  guin  ©rfalten  in  formen  gefüdt. 
dRan  reicht  fü^e  gefdjtagene  mit  ®auide5iicfer  gemürjte  ©al}ue  atS 
©auce  bagu. 

23.  f|$nbbing  auS  fanrer  391itd)  für  bie  einfad)eSlüd)e.  Vs  ^ ^tdfe 
fflure  SJUtd^  berrüt)rt  man  mit  200  g ^bder,  bem  ©aft  einer  falben, 
ber  ©diate  einer  biertet  3drone,  einem  t)atbeu  ®IaS  9lum  unb  1 2 bis 
14  g roter  aufgetöfter  ÖJetatiue,  füdt  ben  ^45ubbiug  in  eine  auSgefbütte 
f^orm  unb  t)ätt  if)u  bor  bem  ©türgen  einen  9tugenbtid  in  tjei^eS  äßaffer, 
bamit  er  fid^  gut  töft.  dJdan  reicht  ©d)tagfat)ue  ober  eine  3?anidefaiice, 
moud§e  geben  aud^  frifd^en  f^rudjtfaft  ba5it. 

24:.  ^ftaumcubnbbing.  9Jian  nimmt  311  500  g reifen  ^ftaumen 
V4  l SBoffer,  in  metdjein  man  fie  meid)  fdjinort  unb  bann  burc^  ein 
©ieb  reibt,  morauf  mau  bie  ddaffe  je  nadj  ber  ©ü^e  ber  ^dabiiien  mit 
125  bis  200  g feinem  ^bder  bermifdjt.  30  g mei^e  oiCetatine  töft 
mau  in  ^'4  l SBaffer  auf,  fe|t  fie  ben  Pflaumen  31t  unb  füdt  bie  SOZaffe 
in  eine  mit  Söaffer  auSgefbütte  gtatte  ^orm.  SOZan  tü^t  ben  '^Pubbing 
ertatten,  [tür3t  i^u  beim  5tnridbten  unb  beftreut  i^n  mit  gel}adteu  füBeit 
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93?anbetn.  UDer  ^ubbing  luirb  mit  ©d^Iagfa^ne  ober  mit  guter  fü^er 
ferDiert. 

25.  feiner  ©tniibpubbiiig  mit  ©cfjlagfa^nc  unb  SRufronen. 

V2 1 SJtilc^,  125  g 3ucfer,  6 ©ibotter,  10  g ©etotine  (ca.  5 Statteten), 
125  g fü^e  SJtnfronen,  50  g bittere,  V2  I fteifgejd)tagene  fü^e  ©a^ne, 
2 cm  5ßariif[e. 

®ie  9JtiIc^  mirb  mit  bem  3uder  unb  ber  burd^gefc^nittenen  SSanitte 
aufgefoebt,  mit  ben  feingeriebenen  (Sibottern  abgerü^rt,  quirlenb  ober 
rüt)renb  mieber  na^e  an§  ^oi^en  gebracht,  bamit  bie  @ier  gar  merben. 
©obatb  bie  äJtaffe  runbticb  G^^o^e  ©diale 

nnb  rütjrt  fie  tangfam  bi§  ^um  5Ibfüt)ten.  3^  gteic^er  3ed  bat  man  bie 
©etatine  in  einer  2:affe  Söoffer  aufgetöft,  ftar  gefoebt  unb  gurüdgeftedt, 
rübrt  fie  jebt  öorfiebtig  in  bie  ©iermitcb,  bi§  le^tere  falt  gemorben  ift. 
(Srft  bann  merben  bie  in  ©tüdeben  gebrochenen  SJtafronen  burebgerübrt. 
3ulebt  mirb  bie  ©cblagfabne  mit  bem  ^ubbing  üerbunben.  SGtan  gibt 
ben  (enteren  in  eine  ^'viftadfebate-  ober  in  eine  trodene  f^onn  gum  ©r» 
ftarren,  morau§  er  ficb  beim  ^u^ftürgen  gut  löft.  2)er  ^ubbing  fann 
otjue  ©auce  ober  mit  iuttifrutti  gereidjt  merben. 

©tott  ber  füben  fann  man  auch  b^^^  bittere  9Jtafronen  unb  ftatt 
ber  Gelatine  2 Söffet  ©tärfe  nehmen;  auch  fann  man  mit  ben  5[Ra- 
fronen  ben  S3oben  ber  ©d;üffet  bebeden  unb  fie  nidb^  SCdaffe 

mifeben,  nnb  ftatt  ber  ©ahne  gur  ^ötfte  5tbrifofenmu§  unter  ben 
^ubbing  gieben.  dJJan  nennt  ihn  bann  „©(^meiger  ©tanb|3ubbing". 

26.  9DlaubcIfufg  (23Iaitcmangcr).  9)tan  nimmt  V2 1 füf^e  ©ahne, 
^/2 1 dJJitcb,  125  g fü^e,  3 ©tüd  bittere  geriebene  dRanbetn,  125  g 
3nder,  einige  ©tüddjen  tßanide  unb  20  g mei^e  ©etatine,  jebe§  in 
V4  I SBaffer  aufgetoft  unb  unter  fteibigem  Umrübren  gefoebt,  bann 
bnrdbgegeben. 

®ie  dJJitd;  unb  bie  ©ahne  mirb  mit  bem  3uder,  ben  dJJanbetn  unb 
ber  SSanide  einige  dJJinuten  gefoebt,  Oom  f^ener  genommen  unb  nach 
bemStbfübten  gu  ber  noch  mannen  ©etatine  gerührt;  nadbbem  mit  bem 
dtübren  noch  etma§  fortgefabren  ift,  in  eine  trodene  ©ebate  ober  gönn 
gegoffen,  morau§  ficb  bie  3J?nffe  gut  töft. 

SJton  gibt  eine  gefodjte,  fatt  gemorbene  SOGeinfouce  bagu,  ober  ©auce 
t»on  frifd;en 

27.  SO^aubcIfuIg,  ntarmoricrtc.  SiRan  bereitet  ein  feinet  S3tanc' 
mangcr  nach  ber  testen  dinmmer,  aber  mit  fü^em  3tat)m  ftatt  mit  dllitcb. 
darauf  röftet  man  in  einem  eifernen  5:öbfd)en  ein  ©tüddjen 
braun,  aber  nidjt  f(bd)arg,  foebt  mit  3 ©^töffet  fübem  SRabm  to§. 
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fügt  125  g feingeriebene  ©cfiofotnbe  Ijinjn  nnb  ben  bierten  S^eil  be§ 
ölancmonger.  ^on  ber  meinen  SJioffe  füllt  nton  juerft  etrt)Q§  in  bie 
f^ornt,  öerteitt  ftreifentneife  bie  bronne  marmorortig  borüber  nnb  fäf)rt 
botnit  fort,  bi§  beibeö  berbroud^t  ift.  2)ie§  niu^  gefdl)et)en,  fo  lange  bie 
9J?anbeIfnl5  nod^  ^ei^  ift.  Dber  man  füllt  (entere  fd)idi)ttbeife  mit 
fteifem  ^imbeer-  ober  ^otjonni^beergeke  ein,  meld)e§  ebenfalls  mit 
einem  ßiallertftoff  berfe|t  ift;  onc^  ftreifenmeife  mit berf(^ieben  gefärbten 
S31ancmanger§  (M.  3).  Siton  lä^t  bie  StRaffe  in  einer  ^orm  erfalten 
nnb  ftür5t  fie  bann. 

28,  IKufftfc^er  ^ruften^jubbing  (Charlotte  Russe),  f^ür  8 bi§ 

10  ifSerfonen:  I füfee  ©a^ne,  250  g ^bder,  10  ©ibotler,  ein  ©türf 

SSanüIe,  eine  ^rife  ©atj,  2 S^Iöffet  flarer  ©tanb  bon  Äalb§füf3en 
ober  ©tange  5lgar-5Igar  ober  15  g Gelatine,  jebeä  nadj  M.  91r.  1 
borgerictitet,  nnb  ber  ©df)onm  bon  ®/io  I bider  fü^er  ©ol)ne,  nod^ 
A.  9Rr.  3 gef^tagen. 

®ie  SSanitte  fteöt  mon  mit  ber  jnngen  ©afine  auf  eine  ^ei^e  glatte, 
bamit  fie  gut  au§5iel)t,  bringt  fie  bann  mit  bem  .Swdter  gum  ^od^en, 
lä^t  fie  erfatten,  rü^rt  |bie  ©ibotter  t)iu5u,  fdl;Iägt  fold^eg  mit  einem 
©d^aumbefen  auf  nidjt  511  ftarfem  f^euer,  bi§  e§  bief  gemorben  ift,  — 
fod^en  barf  e§  nid^t  — nimmt  e§  bom  geuer  nnb  gie^t  e§  in  eine  falte 
©d^ate.  S)anac^  toirb  ba§  S3inbung§mittet  lautoarm  burdfigerüfjrt, 
nod^  eine  SBeite  gefd^lagen,  nnb  nad^bem  bie  Sreme  abgefütjtt  ift,  ber 
©a^nefcfiaum  burc^gemifcfit.  9Rnn  mirb  eine  ^orgellanform  mit  feinem 
Öl  beftri(^en,  mit  S3i§fuit§  aufgelegt  nnb  mit  ber  SJtaffe  gefüllt  nnb 
auf  @i§,  in  Ermangelung  in  falte§  S3runnenmaffer  geftettt,  melrf)e§  oft 
gemec^felt  merben  mu§.  S5öIIig  erfaltet,  mirb  bie  f^orm  geftürgt,  mo§ 
am  beften  folgenben  2;age§  gefd}iel)t. 

Slnftatt  bie  f^orm  bor  bem  Einfüllen  mit  S3i§fnit§  an§^ulegen,  fann 
man  ^medmä^ig  bie  Eliarlotte  erft  nad)  bem  ©türmen  belegen.  3J?an 
beftreidlit  ba^u  aud^  gern  nodl)  bie  93i0fnit§  mit  Slprifofenmarmelabe 
nnb  brüdt  fie  mit  biefer  beftridjenen  ©eite  an  bie  El)arlotte. 

29.  2tbfdfincuffjeifc  für  6 iperfonen.  3 51pfelfinen,  1 .ßdrone, 
125  g 3bder,  menig  ©alj,  ^/a  ©tange  ^Igar-Slgar  ober  15  g mei^e 
Eelatine  nnb  ^/lo  l fteifgefd)logene  ©aljne,  nadfi  borf)ergef)enber  Eingabe 
bereitet. 

5)ie  ©djale  einer  ^pfelfine  mirb  auf  bem  ^bder  abgerieben,  biefer 
mit  bem  ©aft  ber  3 51pfelfinen,  bem  ^dronenfaft  nnb  bem  S3inbung0- 
mittel,  nadt)  Slbfd^nitt  M.  9Rr.  1 borgeridjtet,  in  einem  engen  glafierten 
2:öpfd;en  einmal  aufgefod^t,  rafd^  abgenommen  unb  nad)bem  gerüljrt. 
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biy  faft  faft  fjcluorbeii.  ®anu  ioirb  bie  ©attne  baninter  gc[d)fagcn, 
bie  9}?a[fe  in  eine  mit  feinem  Öl  bünn  beftnd^ene  f^orm  gefütlt  nnb 
5itm  ©rfatten  tjingefteßt. 

30.  §oüäubifd)e  ©nf)ueffjeife,  V2 1 SBei^mein  (5Xbfetmein)  Juirb 
mit  100  g Bilder,  8 (Sibottern,  ettoa^  ©alg  nnb  bem  ©aft  einer  ^itvone 
fomie  ber  obc^eriebenen  ©djote  einer  biertet  Zitrone  über  getinbem  f^ener 
511  einer  bicfüdjen  Kreme  gerütjrt,  mit  20  g t)atb  roter  nnb  f)atb  meifser 
nnfgetöfter  ©etatine  oermifd)t  nnb  fnt)t  gefteftt.  SBenn  bie  SObaffe  511 
erftarren  beginnt,  ^ietit  man  ben  ©djiiee  üon  5 (Simeif3  nnb  ben  fteifcn 
©djanm  üon  V2 1 fü&er  ©at)ne  bnrd)  nnb  füftt  fie  in  ©ta^fdjoten. 

BL  3(uaun§=8at)uefücifc.  9Jtan  (oft  in  ^/lo  I bnnnein  5tnana§== 
faft  nnb  ^/lo  l SBeifsmein  20  g tjotb  rote,  tjatb  mcifse  ©etatine  auf, 
üermifd)t  bie§  mit  10  ©j^toffetn  feingejdjnittencn  5tnana§mürfctn  nnb 
55  g S^anifte^nder  nnb  ftettt  bie  SJtaffe  auf  ©i§,  bi»  fie  anfängt  511 
erftarren.  ®ann  ^ietjt  man  V2  l fteife  ©djtagfatjiic  nnb  ben  fteifen 
©imeifefc^nee  üon  2 ©iern  bnrd)  nnb  füftt  bie  ©reine  in  eine  mitÖt  an§=» 
geftridjene  ©türgform  ober  in  ©ta^fdjaten.  — ©tatt  ber  Stnana»  fonn 
man  and)  fjatb  ©rbbecren,  tjatb  5tprifofen  netjinen,  ober  nur  ©rbbeeren. 

32.  .^nfduufi^ubbing*  9Jtan  brütjt  250  g frifdje  .fiafetnüffe, 
giet)t  bie  ^aiit  ob,  trodnet  fie  nnb  ftöfst  fie  mit  etma§  Sltitd)  im  9Jtörfer 
fein,  tnt  fie  baranf  in  V2 1 @at)iie  nnb  tö^t  fie  barin  auf  tjei^er  .£")erb= 
ftetfe  eine  t)a(be  ©tnnbe  on^gieben.  ©)ie  ©atjiie  mirb  bnrd)  ein  feinet 
©ieb  gegoffen,  mit  8 ücrqnirtten  ©igetb,  30  g meif^er  anfgetöfler 
©etatine,  einer  ^rife  ©at^  nnb  200  g |]ncfcr  üermii'djt  nnb  bi§  üor§ 
^od)en  gerüt)rt.  9Jtan  töfst  bie  SfJtaffe  erfatten,  fd)tägt,  loenn  fie  on=> 
fängt  fteif  gn  loerben,  üier  fteifge|'d)tagene  ©iiueif]  nnb  V4  l ©djtag=> 
fat)ne  barnnter,  füftt  ben  ^nbbing  in  eine  fyorm  nnb  täf5t  itjii  auf  ©i» 
redjt  fatt  loerben. 

33.  feiner  ^itüfclünbbiiig.  9}?an  fdjätt  nnb  gerfdjiieibet  20  feine 
^pfet  in  bünne  ©d)eiben,  teitt  1 25  g ©nffabe  in  feine  93tättd)en  nnb 
fodjt  bieg  mit  400  g 3”rfcr  in  1 gtnfdje  SBeijiiuein  meid),  rüt)rt  atg» 
bann  16  — 20  g rote  mifgetöfte  ©kfatine  unter  bie  ftltaffe,  füftt  ben 
^ubbing  in  eine  ©tagfd)ate  nnb  täfst  it)ii  ftarr  merben.  SOtan  reid)t  it)n 
ot)ne  ©ance,  nur  mit  fteifer  mit  ^^nniftegnefer  gemürgter  ©d)fag[at)ne. 

34.  ©eftiirgte  15  grofje  5tpfef  merben  gefd)ätt, 

in  $ßiertet  geteitt  nnb  mit  ^dronenfaft  nnb  meid)  gefod)t,  bq^ 
bürfen  bie  giertet  nid)t  gerfatten.  ©d)on  üort)er  f)nt  man  eine  mit  Öf 
beftrid)enc  S^tanbform  f)atbooft  mit  einer  roten  Sßeinfntg  nad)  M.  3^r.  27 
gefüttt.  Stuf  biefe  erftarrtc  03aftertfd)id)t  orbnet  man  bie  ^’tpfet,  über- 
füftt  fie  mit  einem  gnrüdbet)attenen  9teft  3r6einfntg  ober  aber  mit  einer 
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SOJaffe,  luefci^e  niau  au§  einem  ^ifpfeibrei  mit  9ium,  SBeifetueiu  obee 
ßiför  unb  etlüa§  ©elatine  ed)a(teu  ^at  unb  Infjt  ottes  fatt  unb  [teif 
merben.  2)ie  @peife  mirb  ge[tür5t  unb  bie  9}?itte  enttueber  mit  einer 
SBeincreme  9^r.  40  ober  mit  [teifer  @d)tagjal)ne  gefnftt,  bie  mit  9Jiara§=’ 
fino  geu)nr5t  tuurbe. 


35.  ©cfüUtc  3lu(iun§,  für  feftlicfje  (^etegentjeiten  fe’^r  tjübfet)  unb 
emüfetjleultüert.  9[Rnn  fouu  im  f^rüt}ting  unb  im  |)erbft  bie  ^luaua§ 
je^t  fetjr  ü^^^i^tuert  unb  fc^öu  faufeu  unb  fie  5U  fotgeuber  t)odjfeiuer 
@d)üffet  öertoenben.  9)Zan  febneibet  bie  tone  ber  2tnana'§  ab,  fo  bap 
mau  eine  gtatte  ©etjeibe  erbätt  unb  böt)It  bann  bie  ?Iuaua§  au§.  ^5)a§ 
f^rucbtfteifcb  toirb  in  fteiue  ©tücfe  gefcf)uitten  unb  mit  frifebeu  ober 
eingemad)teu  Himbeeren  unb  S5?a(berbbeereu  bermifd)t,  morauf  mau  in 
einem  ©tafe  ©djaumloeiu  etma§  feinen  ^nefer  anftöft,  biefen  511  ben 
f^rüebten  gibt  unb  fie  in  bie  an§geböt)tte  5(nana§  füdt.  ®ie  grndjt 
tuirb  einige  ©tnnben  in  ©i^  gspodt,  ba  t§>  .^auptfadje  ift,  bajä  ber 
i^ntjalt  fet)r  fatt  ift.  9}ian  fept  bie  ?lnanaä  auf  eine  ©eroiette  auf  eine 
fitberne  ©d)üffel  unb  fept  beim  5tnftragen  ben  ®edc(  loieber  auf.  — 
5hif  anbere  SSeife  fann  man  bie  gruebt  audj  mit  einem  fdjönen  3Bein- 
gattert  (2lbfd;nitt  M.  9^r.  25,  26  ober  27)  füllen,  unter  ba§  man  ba§ 
feimoürfelig  gefeb^^dtene  2lnana§fleif(^  mifebt,  ober  ba§  5Inana§fleifd) 
fein  reiben,  mit  bem  ©aft  bon  3 Slpfelfinen  bermifeben,  gefrieren  loffen 
unb  in  ber  anggeböblten  2lnona§  anridjten. 

36.  ©ultau^ßrcmc.  ©tarf  V2 1 SD7ild),  200  g 3bder,  8 (Sier, 
1V2  on  Buder  abgeriebene  ^drone  unb  etma§  gnnjer  3ibtt. 

®ie  ^ölfte  beic  3iider§  mirb  in  einer  meffingenen  Sl'afferolte  auf 
mäßigem  f^euer  unter  ftetem  S^übren  faftanienbrann  gemaebt,  bann 
fügt  manajüld)  nnb.3dnt  btiWi,  liifst  bieä)7affe  eine  tleineSBeite  lang-* 
fam  foeben,  gießt  fie  bnrd)  ein  ©ieb  unb  fteÜt  fie  gnm  5lbfüblen  bin. 
Unterbeä  reibt  man  eineßitrone  an.3nder  ab,  rül)rt  bieSibotter  fomic 
auch  bie  9D7ilcb  bibgU,  gießt  alle§  nocbmal§  biircb  ein  ©ieb,  ftedt  e§  in 
fod)enbe§  SSaffer  unb  legt  einen  ®edel  mit  loenigen  glübenben  §015-* 
foblen  baranf.  ©obalb  bie  SJJaffe  feft  geloorben,  nimmt  man  fie  an» 
bem  Raffer,  läßt  fie  abtnblen,  fd^lägt  ba§  Siioeiß  511  feftem  ©d)aum, 
Jüomit  bie  übrige  abgeriebene  .ßid'onenfdjale  unb  ber  5iirüdbebaltene 
.Ruder  oermifebt  loirb,  legt  oon  bem  ©ebanm  einen  S^üng  um  bie 
©reme,  in  bie  dJlitte  eine  ^ngel,  beftreüt  ben  Sfting  mit  Ruder  unb 
ftedt  ibn,  bamit  er  S^ärbnng  erljält,  in  einen  beiden  0fen,  ober  man 
beroegt  eine  glübenb  gemadbte  ©d^aufel  barüber.  ®ie  ©reme  fann  marin 
nnb  fatt  gegeben  loerben,  im  tepteren  f^ad  läßt  man  ben  ©ebanm  meg 
nnb  bädt  S3aifer§,  ober  fpanifeben  95?inb,  baoon. 


460 


N.  Scrfc^icbenc  falte  fü|e 


37.  S^affce=(^rcmc.  */io  l biefe  ©al)ne  5U  ©d^aurn  gefd^logen, 
125  g genebener  imb  burdigefiebter  ^uefer  iinb  1 Söffe  Toffee- 
öftroft,  tnelcljer  Oon  70  g Toffee  gemod^t  ift  unb  in  bem  man  3 Sofeln 
meifee  (Gelatine  löft.  9Jlon  mifi^t  bie  mit  bem  ^uder  öerrül)rte  @ot)ne 
unter  ben  ^affee^Sjtroft,  fomie  biefer  onföngt  bicftic^  5U  merben,  fußt 
bonn  bie  SJtoffe  in  ^^'riftaßfc^olen  unb  fteßt  fie  511m  5lnrid^ten  fül)L 

38.  ©aure  ^irfdjeu  mit  gcff^logcuer  ©a^nc  (ein  Qngenel}me§ 
@d)mei5er  @ffen).  ©oure  ou^gefteinte  ^irfdjen  legt  man  in  eine  tiefe 
6Ko»f (Rüffel,  ftreut  ben  nötigen  ^uder  barüber  unb  legt  einen  ©aljite«- 
fc^aum  nac^  A.  9^r.  3 boranf. 

39.  (iJcfd)logcuc  ©a^uc  mit  ©djmorjbrot  unb  ^ruti^ts©ul5 

(eine  bontmerfdje  ©b^ife).  Side  füf^e  ©al)ne  mirb  gu  ©d^anm  ge** 
fd;lagen,  Ijolb  SSei^**  Ijolb  ©(^mar^brot  gerieben,  mit  3nder  unb  3tnit 
öerniifd^t,  beibe§  logcnmeife  mit  O^elee  in  eine  0)la§fd)üffel  gelegt. 

40.  233cin=6^rcmc.  1 f^lafdie  guter  meiner  SSein,  250  g ßuder, 

morauf  eine  ^albe  abgerieben  mirb,  6 ganje  @ier,  4 ©igelb, 

©oft  bon  5mei  guten  foftigen  3dronen  unb  ein  mäfsig  gehäufter  (5^- 
löffel  9D^ai§mel)l  ober  gute  2Bei5enftärfe,  meldie  mit  etma§  foltern  SSaffer 
oufgelöft  mirb. 

2J?on  fd)Iögt  bie§  oße§  mit  einem  ©d^aumbefen  ftorf  unb  ununter- 
brochen noch  1 bi§  Dorm  Wochen,  5iel)t  ben  fteifen  ©d;nee  ber  hier 
(Simei^e  borunter,  fdjüttet  e§  rofeh  in  eine  bereitftel)enbe  Serrine,  fe^t 
bo§  ©chlogen  nocl;  einige  SJtinuten  fort,  füßt  bie  Kreme  beim  Slnricfjten 
in  ©d;üffelchen  ober  Klöfer  unb  gebmneht  fie  on  bemfetben  Soge,  mo 
fie  gemod)t  morben  ift.  SJton  gibt  bittere  ß)Zofronen  ober  ähnliche» 
fleine^  S3odmerf  boju. 

41.  3itroucu=Krcme  mit  Krbbccrcu  ober  .^imbccrcu.  Kitte 
Kreme  nod;  97r.  40,  jebod;  nnr  mit  einer  Zitrone  gemodjt,  mirb  mit 
redjt  reifen  Krbbeeren  ober  Himbeeren,  meldje  oorljer  tnit  3bder  be- 
ftreut  morben,  logettmeife  in  eine  KloSfchole  gefüßt;  bie  oberfte  Soge 
mu^  Kreme  fein,  ©ie  mirb  mit  ben  fdjöttftett  Krbbeeren  Oer5iert  unb 
löiöfuit  boju  gegeben. 

42.  5ti)fcIfiucu=Krcmc.  V4  l guter  meif3er  SBein,  2 Epfelfinen, 
1 3drone,  125  g ^iider,  6 — 8 Kier,  etmo§  ©olg. 

ßJton  reibt  bie  ©d;ole  einer  SSiertel  Slpfelfine  unb  einer  SSiertel 
,3itroue  on  bem  i^tider  ob,  tut  biefen  in  ben  mit  ben  Kiern  oer- 
quirlten SSein,  ben  ©oft  oon  5(pfelfinen  unb  3drone  bo5U,  gibt 
eine  ^rife  ©0I5  on  bie  3Jiif(^ting  unb  fd;lägt  biefe  tnit  bem  ©djonm- 
befen  ftorf  bi§  Oor§  Wochen.  Sie  Kreme  mirb  ol^bonn  rofd)  in  ein 
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(^ejc^irr  gefctjüttet,  noc^  eine  fleine  SBeUe  gefc^iagen  uub  in  bie  guni 
(^ebraud^  beftimmte  ©d^üffel  gefüllt. 

43.  fHufftfrfje  ßrcmc.  toirb  bie  SBein^ßreme  9^r.  40  ge- 
macf)t,  lno5u  etroo  70  g ßncfer  unb  1 @i,  ober  1 Teelöffel  ©tärfe 
mel)r  genommen  toirb.  ©obolb  fie  Oom  f^ener  ift,  gie^t  man  unter 
forttüät)renbem  ©d^Iagen  l toaf'Iangfom  Ijinju  unb  fe^t  baä 
©cfilogen  fo  lange  fort,  bi^  fie  nic^t  met)r  l)ei^  ift. 

44.  23auiUc=6rcmc.  1 l fü^e  ©a^ne,  in  ©rmongelung  frifc^e 
91älc^  nnb  ein  ©tücfd;en  ©utter,  11  (Sibotter,  1 ©felöffel  SJionbamin, 
90  g ^uder  unb  etroa»  töaniHe,  foloie  eine  ^rife  ©alg. 

S^Joc^bem  man  bie  Jßanide  51101  Hu§5iel)en  mit  ber  ©al}ne  unb  bem 
^nder  l)ei§  gefteflt  ^at,  rül)rt  man  bie  (Sibotter  nebft  ber  mit  etma^ 
SCBaffer  anfgelöften  ©törfe  l)iii5U  unb  fd)lägt  bie  (Sreme  mit  einem 
fleinen  meinen  ©c^aumbefen  bi§  Oorm  ^od^en,  fdl)üttet  fie  fdjnell  in  eine 
©d;ale,  fe|t  ba§  ©d)lagen  no(^  einige  SJUnuteu  fort,  nimmt  bie  SSanide 
f)erau§  unb  rül)rt  bie  (Sreme  bi§  5um  Srfalten  5utoeilen  bnrd^,  bamit 
fid^  feine  §out  bilbe.  SSor  bem  ©ebraud^  rid^te  man  fie  5ierlic^  on. 

45.  S^uttifrutti.  ©ine  etioo§  üertiefte  ^or5ellonfd^üffel  belegt 

man  mit  feinem  ©ingemod^ten,  ^irfc^en,  ^oi)onni§beeren,  ^ofenäpfeln, 
©tüdd)en  ^'ürbi§,  Slürifofcn  u.  f.  m.,  ftreut  etioa^  in  tleine  SBnrfel  ge«* 
fd)nittenen  ßitronat  (©ntfabe)  barüber,  belegt  bie  grüc^te  mit  fleinen 
töi^fuitg  unb  SJiafronen,  toelc^e  mit  toenig  ^ein  unb  etmo§  ©aft  üon 
ben  eingemachten  f^rücf)ten  angefeucf)tet  finb.  ®ann  focf)t  mon  V2  I 
SRildl)  mit  60  g 3nder,  etloa§  ©al5  unb  ettoa§  geftofeener  ober  fein» 
gefcl)nittener  SSanille  anf,  rütjrt  20  g ©törfe  mit  gaii5  toenig  äJiild) 
fein,  gibt  4 ©ibotter  l)in5U  unb  fd)üttet  bie§  unter  ftetem  Diüljren  in 
bie  fochenbe  SJiilch.  2Böl)renbbem  mu^  ber  ©djnee  oon  ben  4 ©iioei^ 
gefdl)tagen  merben.  ^ie  fod;enbe  ©iercreme  toirb  nun  fo  rafd)  toie 
möglich  5riicf)te  gegoffen,  glatt  geftridjeu  unb  fofort  mit  bem 

feften  ©ierfclinee  bebedt,  melchen  man  mit  einem  dJieffer  gleichfalls 
ebenmöjiig  auSbreitet  unb  mit  3itder  beftrent,  moranf  mon  mit  einer 
gluhenben  ©chnufel  barüber  fährt,  bomit  ber  ©chnee  üon  oben  etmaS 
hart,  aber  nicht  gelb  mirb.  5lm  begnemften  ift  eS,  toenn  man  bie  fd)öne 
©pcife  einige  SÜHnuten  in  einen  get)ei5ten  S3ratofen  ftellen  fann,  bamit 
ber  ©d)nee  gar  mirb. 

46.  ©fhtocijcrsßrcme.  3lnS  ^/2  l 9Jhldh,  9 ©igelb,  einer  ^rife 
©0I5,  30  g glatt  gerührtem  SJiaiSmehl  unb  125  g 3”der  rührt  man 
über  gelinbem  f^cner  eine  ©reine,  bie  man  in  eine  ©djüffel  fchüttet 
unb  bis  5um  ©rfalten  gelegentlid)  umrührt,  ©ine  ^riftallfdhüffel  mirb 
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mit  SJlafroueii,  5ur  ^dtfte  jüßeu,  5uu  ."pälftc  bitteren  Qu§gefegt,  bie 
©reme,  menn  fie  rec^t  falt  ift,  barauf  gefi-^üttet  unb  äule|t  beim 
rid^ten  fteif  gefd^iogene,  mit  ^auille5ucfer  leicht  gefügte  ©c^Iogfa^ne 
barüber  gefüllt. 

47.  9)JaubcI=6;remc.  I frifc^e  SJtitd^,  125  g geriebene  ÜJtan» 
beln,  100  g ^uefer,  8 — 10  (Sibotter,  2 ©fetöffet  ©tärfe,  in  ber  9JUtd^ 
fein  gerüt)rt,  ^öanifte  ober  ^itronenfdjote  unb  eine  i^rife  ©al5. 

SDieg  ofte^  läßt  man  unter  ftarfem  9ftüf)reu  gum  ^ilod^en  fommeu, 
fd^üttet  bie  Kreme  in  eine  ©djate,  rüljrt  nod^  eine  SBeite,  bi§  fie  nid)t 
metjr  tjei^  ift,  unb  richtet  fie  an. 

48.  2)reifavbige  SOZnnbdcrcmc.  ®ie  SiRanbelcreme  (Stbfebnitt  N. 
9tr.  47)  teilt  man  in  brei  2;eite,  Iä§t  einen  Seit  mie  er  ift,  färbt  ben 
gmeiten  Seit  mit  geriebener  ©djofotabe  braun,  ben  brüten  mit  etmaö 
^imbeergetee,  ba§  man  mit  Kodjenitle  intenfiü  rot  färbte,  rot  unb 
füftt  bie  üerfc^iebenfarbigen  Kreme§,  fomie  fie  nid^t  me^r  t)ei^  finb, 
obmed^fetnb  in  eine  Kta§f(^ate. 

49.  ©d)ofotabc=Kreme.  125  g ©diofotabe,  1 1 SOZitd^,  ^uder  nad^ 
Kefd^mad,  10  Kibotter,  SSanitle  unb  1 K^töffet  S07onbamin,  fomie  etmaä 
©ot^. 

Sie  ©dm^otabe  tä^t  man  über  gener  mit  etma§  SBaffer  gergetjen, 
mit  307it(^  unb  3”der  5 SD7inuten  tangfam  fodien.  Sann  rütjrt  man 
bie  Kibotter  nnb  ©tärfe  mit  gurüdbe^attener  SJlitdj,  gibt  unter  ftetem 
9iüt)ren  öon  ber  ©d)ofotabenmitcb  ba^u  unb  gie^t,  inbem  man  tüd}tig 
fd)tägt,  biefeg  gnr  foebenben  9Jtitcb,  nimmt  ben  So^f  üor  bem  Snrd)=> 
fodjen  t)om  gener,  fe^t  ba§  ©djtagen  fort  unb  ridjtet  bie  erfattete 
Kreme  on. 

Siefetbe  Kreme  ift  oudb  ot)ne  Kier  5U  bereiten,  mo§  befonber^  ju 
Seiten,  mo  bie  Kier  teuer  finb,  empfebtenSmert  ift. 

50.  9}Jafrouen=Krenie  mit  SDinubetu.  1 l SJtitdb,  8 Kibotter, 
8 ©tüd  geriebene  äJtnfronen,  100  g |]nder,  etma§  ©atj  unb  70  g 
gefdjätte,  feingebadte  SJtanbetn. 

Sie  Sdütd)  mirb  mit  30  g 3iider,  ßitronenfdbate  unb  einem  ©tüd» 
eben  3imt  tangfam  bi§  ^um  ^toeben  gebrad)t,  bann  merben  bie  Kemür5e 
berau^genommen,  bie  StRafronen  biimiiiQß^'übrt  unb  einige  StRinuten 
gefoebt.  Sarauf  rübrt  man  bie  mit  etma^  SOZitdb  serrübrten  Kibotter 
ijin^u,  täfet  bie  Kreme  unter  ftarfem  fRübreu  nodb  einmat  gum  iduf» 
folgen  fommen,  ba  fie  fonft  bünn  btiebe,  unb  nimmt  fie  Dom  f^euer. 
iRad)bem  fie  erfattet  ift,  üermifebt  man  bie  iÖtanbetu  mit  bem  3^ider, 
ftreut  fie  borüber  unb  gibt  ihnen  bureb  eine  gtübenbe  ©ebanfet  eine 
getbe  f^ärbnng. 
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. 51,  geigcuf^cifc  (Driginatrejept).  Va  kg  Befte  ©niprna- 
^eigen  toerben  om  Stbenb  üor  bem  ©ebraud^  in  fattein  ^Baffer  eilige- 
Jüeid)t,  am  folgenben  SD^orgeu  in  bem  Sinroeidjmaffer  meic^  gefodjt, 
abfüfjlen  getajfen  nnb  bann  in  SSürfel  gefdmitten.  V2  ^lafdje  teid)ten 
SJiofeimein  bringt  man  mit  1 Söffet  |]itronenfaft  nnb  100  g ^nder 
bi»  üor§  ^od)en,  rüt)it  10 — 12  g rote  aufgelöfle  Oietatine  barunter 
nnb  ftetlt  bie  gtüffigfeit  füt)t,  bi§  fie  anfängt,  bidtid)  gu  merben.  ®ann 
mengt  man  bie  gut  abgetropften  f^eigenmürfet  nnb  Vs  I ingmifd^en  fteif 
gefd/tagene  ©atjne  barnnter,  füttt  bie  Kreme  in  ^riftotlfdjaten  nnb 
tä§t  fie  erfatten.  58eini  3tnric^ten  toirb  bie  @pcife  fternformig  mit  in 
Streifen  gefdjnittenen,  mit  Stprifofenmarmetabe  beftridjenen  Söffet- 
bi^fuitä  betegt. 

52.  SdjUCcOatt  in  fBauittcfancc.  1 1 9}Zitc^,  8—10  red}t  frifdje 
Kier,  100  g ^uder,  1 Dbertoffe  SJtanbetn,  ein  ©tüd  töonitte  nnb  einige 
Stüde  foioie  eine  äJtefferfpipe  Satg. 

Sie  3}(üiibetn  merben  gerieben  ober  fein  geftofeen,  mit  ber  Stttitd), 
bem  3ii^er  nnb  Oiemürg  tangfam  311m  ^od)en  gebradjt,  boniit  teptereä 
gut  ou§3ietje.  Unterbe§  toirb  bo§  Kiloei^  mit  einem  Seit  be^  3u<^cr§ 
31t  feftem  Sdjaum  gefdjtagcn,  auf  einer  ftad)en  Sdjüffet  mit  einem 
SJJeffer  gtatt,  runb  nnb  bergartig  geformt,  auf  bie  fodjenbe  9JUtd; 
gefdioben  nnb  3ugebedt,  bi§  ber  Sdjiiee  gar  ift,  ma§  nur  einige 
SDtinnten  bauert.  Sann  nimmt  man  ipn  be’^utfam  mit  bem  Sepanm- 
töffet  perang,  tegt  ipn  in  eine  tiefe  Sdjate,  3errüprt  bie  Kibotter  mit 
fatter  StRitd;  nnb  gibt  fie,  ftarf  rüprenb,  attgemad)  3U  ber  fodjenbpeifsen 
S3anittemit^,  loetdje  nod)  eine  SBeite  gerüprt  merben  mup,  epe  man  fie 
um  ben  Sdjueebatt  füttt,  jebod)  fo,  bo^  biefer  gau3  mei§  bteibt. 

Statt  nur  einen  großen  Sc^neebatt  Oon  ber  Kimei^maffe  3U 
formen,  fann  man  Oon  ipm  andp  ft  ei  ne  S3ättd)en  abftedien,  in  ber 
3Jtitcp  fod;cn  nnb  tagenloei§  mit  ber  Sauce  in  eine  Sepate  fütten, 
toobei  Sauce  bie  tepte  Sdjid)t  bitben  mnp,  bie  beim  Stnriepten  mit 
geftofjenen  bitteren  3)Zafronen  beftrent  toirb. 

53.  S(palc  öon  5tpfctfiueu.  3Jton  fd)neibet  bie  Stpfetfinen,  nadp- 
bem  fie  abge3ogen,  in  feine  Sd^eiben,  tegt  fie  tagentoeife,  mit  reieptid; 
geriebenem  ^uefer  burepftreut,  in  eine  tiefe  Sd;ote,  giept  toei^en  f5rau3- 
toein  barüber  pin  nnb  gibt  fie  anftatt  Kreme. 

Steife  Krbbceren,  gteidp  einer  ipertfdpnnr  auf  ben  Üianb  ber  Sdjüffet 
bidjt  aneinanber  getegt,  geben  biefer  ein  fcpöne§  5tnfepen. 

54.  Scpnic  Don  Krbbccrcn  unb  5lpfetfincn,  Kute  reife  Krb- 
becren  merben  mit  3nder  beftrent,  in  eine  Sdjate  getegt,  5tpfetfincn* 
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]Q[t  barüber  gerjeben  unb  ber  3ionb  ber  ©djiiffel  mit  5Ipfetfinen[d^eiben 
üer5iert. 

55.  ^pfd=6;retnc  fatt  ju  bereiten*  10  ©tücf  gro^e  rafc^- 

gebratene  iäpfet,  200  g 3ucfer,  3 frif(^e  @imei§,  @nft  unb  ©c^ate  einer 
guten  jaftigen  ober  SSanitle  unb  nad;  iöetieben  gmei  (S^Iöffet 

Slrraf. 

®ie  iäpfet  tnerben  t)on  ©c^ale  unb  ^ernge^äufe  befreit,  fd^nell 
burc^  ein  ©iebepen  gerieben  unb  mit  bem  fteifen  ©c^nee,  ^uder,  $ßa«- 
nide  unb  Zitronen  ©tunbe  gefdjiagen,  ba§  S3emerfte  ^in^ugegeben 
unb  bieö  atle^  V2  ©tunbe  ftarf  unb  ununterbrod^en  gerührt  unb  bann 
angerid)tet. 

56.  ßirfd)eu=6rcnte.  1V2  kg  rote  SJlai-  ober  äBeinfirfc^en  ober 
faure  dJioreden,  250 — 375  g 3u<icr,  6 @ier,  ^üi^onenfc^ate,  3init 
unb  4 ©tüd  97e(fen. 

^ie  ^irfepen  merben  üon  ben  ©tieten  unb  ©teinen  befreit,  bon 
(enteren  ein  5)rittet  5erfto^en,  mit  einigen  ©tüden  3iibt  unb  ben 
97etfen  in  etma§  Sßaffer  — V2  ©tunbe  auögefoc^t  unb  auf  ein  ©ieb 

gefd)üttet.  S)ie  burd)gelaufene  f^tüffigteit  lä^t  man  mit  einem  (5da§ 
SBein  unb  bem  3uder,  morauf  bie  Zitrone  abgerieben  ift,  fod)en,  fügt 
bie  Slirfc^en  t)iu5U,  foc^t  fie  gu  9Jtu§,  ftreiept  fie  burc^  ein  nic^t  gu 
feinet  ©ieb  unb  bringt  bie  SJlarmetabe,  inbem  man  fie  fortroäprenb 
rütirt,  5um  ^od)en.  ®ann  rüt)rt  man  einen  ©Biöffelnod  mit  etma§ 
SSein  5errüt)rte  ©tärfe  Ijiiiäu,  lä^t  biefe  gut  burd)fod;en,  nimmt  ben  ^lopf 
Dom  geuer,  rüprt  bie  ©ibotter  oorfidjtig  piri5u,  mie  c§  in  9tr.  1 bemerft 
morben,  fomie  auep  banad)  ba§  511  fteifem  ©epaum  gefd)Iagene  ßimei^, 

SDie  (Sreme  mirb  in  eine  ®ta^f(^ate  gefüllt  unb  mit  bitteren  ge- 
fto^enen  äJtafronen  beftreut. 

57.  ©tnt^elbecrst^rcmc,  auc^  ouf  Störten  nujumenben.  1 kg 

reife  ©tadjetbeeren,  V2  kg  ^uder,  6 @ier,  1 @ta§  SBein,  etma§ 
maffer. 

Sie  ©tad^elbeeren  befreit  man  bon  ©tiel  unb  SSIüte,  foc^t  fie  in 
2Baffer  meid),  tä§t  fie  abtaufen  unb  rüt)rt  fie  burc^  ein  ©ieb.  Sann 
fod)t  man  «bb  SBein,  fügt  bie  SJtarmelabe  unb  etma§  3wtt- 

moffer  ^inju  unb  berfä^rt  meiter  nac^  bort)eriger  Slngabe. 

58.  @rbbcer=6rctttc.  1 kg  red^t  reife  (Srbbeeren,  230 — 300  g 
3uder,  6 ©imeif},  1 ö)la§  9totmein. 

Sie  ©rbbeeren  merben  borfidjtig  in  einem  ©iebe,  meld)e§  man  in 
eine  gro^e  ©d)ate  mit  frifc^em  SSaffer  f)ätt,  abgefpütt  unb  nad^  bem 
5tbtropfen  burd^gerieben.  Sann  mirb  ber  3Bein  mit  bem  ^uder  gefoc^t. 
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ba§  @i'bbeermu§  Ijiii5itgcfugt,  burc^gefodjt,  bcr  3:opf  bom  gcucr  gc== 
nommen  unb  ber  fteife  ©ilüei^j'c^aum  burdjgeinij'djt. 

9^o(^bem  bie  Kreme  ongeriditet,  mirb  fte  fur^  bor  bem  Kebrauc^ 
mit  red^t  fd^önen  einge^uderten  Krbbeeren  bergiert. 

feiner  ift  e§,  bie  Krbbeeren  nnd;  bem  Verreiben  mit  12  g roter 
aufgelöfter  Ketotiue  gu  bermifdjen,  beit  iji^ä^ipfügeit  unb  bie 

StRoffe  fo  tauge  §u  rüt)ren,  bi§  fie  auföugt,  fid)  311  berbideu.  ®auii 
loirb  ^ fteife  ©cfitagfa^ue  burd)gerüt}rt,  bie  Kreme  in  ^riftatt»’ 
fc^ateu  gefüttt  uub  tbie  oben  bergiert. 

59,  Kreme  öon  ^imbeer=  iiub  3:ot)auui§bccrfnft,  in  ©djüffd^ 
^cn  ober  Klöfer  311  fütten.  V2  ^ tjötb  §imbcer=,  tjatb  ^otjauuisbeer- 
faft,  10  Kier.  ®er  ^uder  richtet  fic^  uac^  ber  93efd)affeuf)eit  be§ 
@afte§;  5U  frifdiem  ©aft  nimmt  mau  250 — 350  g geriebenen  ^uder, 
311  eingefo(^tem  ben  3ur  gel}örigen  ©ü§e  noc^  fet)tenben  ^nder. 

©aft,  3^i^er  unb  Kibotter  fc^tögt  man  mit  einem  ©djaumbefen  bi§ 
borg  ®o(^en,  nimmt  ben  S^ofif  raf(^  bom  f^euer  unb  fäf)rt  mit  bem 
©ct)tagen  fort,  mobei  man  artmätjtict)  ben  fet)r  fteifen  ©djanrn  bon 
8 Kiern  burct)mif(f)t. 

SBnnfdjt  man  biefe  bon  f^orbe  unb  Kefd^mod  fet)r  angenetjine 
Kreme  in  Ktäfer  311  fütten,  fo  fonn  man  jebeg  Ktag  auf  ein  feineg 
$:etterd)en  ftetten,  ein  ü^ar  bittere  SORafronen  ober  ein  33i§fuit  nebft 
einem  ^Jeetöffet  bo3ii  tegen  nnb  bie  STcfter  auf  einem  i|?räfentierbrett 
t)ernmreid}en  taffen. 

00.  ^imbccrfd)aum  in  Oitäfer  511  fütten.  5 Kimei^  fd;tägt 
man  311  fet)r  fteifem  ©d^nee  nnb  mifdjt  3 Kfetöffet  .^imbeergetee  nnb 
3 K^töffet  3^ider  bnrd^.  ©tatt  beg  ^imbeergeteeg  fann  mon  and) 
5 Kfetoffet  eingemact)te  ^rei^etbeeren  net)men,  bie  man  3Ubor  burd^ 
ein  ©ieb  rüt)rt;  ber  ©d)anm  fd^medt  mit  biefen  t}ei'3^after.  ^on 
ben  Kibottern  foc^t  man  gern  eine  bide  ißaniftefance,  bon  ber  man  auf 
jebeg  Ktag  einige  Söffet  füllt. 

61.  Ktbbccrfd)fluut  in  65täfcr  31t  fütten.  1 1 bcr  rcifften  SBatb- 
erbbeeren,  ^lo  l bide  füüe  ©at)ue,  250  g ^nder  unb  ettoag  abgeriebenc 
^itronenfd^ate  ober  geftofBene  S3anifte. 

S)ie  SSeeren  merben  mit  ber  ©at)ue  3errütjrt,  burd;  ein  ©ieb  ge^ 
rieben,  mit  |]nder  nnb  Kelüür3  311  ©ebanm  gefd)tagen  unb  in  Ktöfer 
gefüttt. 

62.  9trraffd)anm.  1 l bide  fanre  ©otjiic,  Vi« — ^ 5trrat 
ober  ouct)  SJtabcira,  nad)  Kefdjinad  mit  ^uder  berfü^t. 

Kg  mirb  bieg,  31t  ©dbanm  gefd)tagen,  in  Ktafer  gefüttt. 

J a t)  i h i § , odjtnicf).  30 
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63.  9?ofc«fc^amu,  treffüd^e  ©imei^öeriüenbung.  9J?Qn  löft  15  g 

rote  ÖJelatine  in  l SBeifemein  auf,  rü^rt  fie  mit  I ^irfc^foft,  ber 
(Schale  einer  l)alben  unb  beni  @afte  bon  2 Zitronen,  fomie 

50  g 3bcfer  fo  lange,  bi§  bie  SOiaffe  anföngt  birftid^  5U  merben,  bann 
bennifdjt  man  jie  mit  bem  ©c^nee  bon  5 (Simei^  unb  füllt  fie  in  ®lo§- 
f (Rüffeln. 

64.  ßrentc  bou  geft^logciicr  ©a^ue  mit  ©imci^ft^num,  in 
@läfcr  5u  füllctt.  9Jtan  fc^lögt  frifd^eö  (Simei^  mit  ^uder  einem 
ganj  feften  @d)Qum  unb  nimmt  auf  febeä  @imei§  1 @§löffel  bide  faure 
©abne,  meld)e  gef)örig  mit  ^bder  unb  jöanide,  le^tere  mit  etma^ 
3nder  rec^t  fein  gefto^en,  ober  mit  abgeriebener  ^d’^obenfdiale  ber- 
mifc^t  mirb.  ®ie  redjt  fc^aumig  gefd^lagene  ©al)ne  mirb  bann  mit 
bem  (Simei^  bermifd;t. 

65.  Grcmc  mit  geft^lagcner  ©a^uc  (©iücbub),  in  ©läfcr 
jn  füöeu.  1 l bide  füfee  ©a^ne,  250  g B^der,  tborauf  1 Bd^one  ab- 
gerieben ift,  nebft  bem  ©aft  bon  5tbeien  unb  3 (^Ia§  meiner  f^ran5ibein. 

2)ie§  ade§,  miteinanber  bermifc^t,  mirb  im  halten  mit  einem 
©d)aumbefen  gefd)lagen.  ©obalb  ©d^aum  entfteljt,  mirb  er  abge- 
nommen, in  fleine  @läfer  gefüllt  unb  fo  fortgefal)ren,  bi§  bo§  ßJan5e 
©c^onm  gemorben  ift. 

SJlan  fann  fc^on  einige  ©tunben  jnbor,  e^e  mon  511  fc^logen  an- 
fängt, bie  53eftanbteile  miteinanber  bermifc^en,  um  aHe§  red^t  falt,  am 
beften  auf  @i^  511  ftellen. 

66.  ©rbbecrcu  mit  ©d)Iagfa^ue.  SSon  fdjönen  reifen  (^arten- 
erbbeeren  merben  nur  bie  befdimn^ten  in  einem  ©urc^fd^lag  in  frifc^em 
SBaffer  abgefpült,  bann  entfernt  man  bie  ^eld)blättd)en,  legt  eine  ^n- 
5al)l  ©rbbeeren  auf  fleine  ^riftadteller,  pubert  fie  mit  Bbder  ein  unb 
bebedt  fie  mit  menig  gefügter  ©d)lagfat)ne.  B«  l)eiBcn  ©ommertagen 
ift  bie§  bie  erfrifc^enbfte  ©rbbeerfpeife,  meld;e  ba§  bolle  5lroma  ber 
93eeren  ^nr  (Geltung  fommen  lä^t. 

67.  '4-^firfid)C  mit  2öciufd)aum.  ©el)r  fd^öne  reife  i|3firfid}e 
merben  gefd)ält,  l^olbiert  unb  in  Beider  mit  etma§  SBein  gar  gefc^mort, 
bod)  bürfen  fie  feine^megä  5erfalten.  (Bm  SBiuter  nimmt  man  ein- 
gemadjte,  befonber^  bie  falifornifc^en  i^firfid^e,  bie  man  im  SSafferbab 
erlji^t.)  S)ie  ipfirfidje  merben  frangförmig  angeridjtet  unb  bie  leere 
QJtitte  bann  mit  einer  biden  Söeinfc^aumfauce  (5lbfdptitt  R.)  gefüllt. 

68.  3lmbrofia  (Driginalregept).  SJtan  fc^ält  eine  fleine  2lnana§, 
fd^neibet  fie  in  ©d^eiben,  teilt  3 — 4 ?lpfelfinen  in  ©tüde  unb  fteüt 
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beibe  grüd^te  ftarf  eingeäuefert  einige  ©tunben  fül)L  ®ann  reibt  man 
eine  fdjöne  S?oto§nufe,  legt  bie  grüdjte  fd)icbtit>eife  in  eine  ®la^fd)ale, 
beftreut  jebe  ©c^ic^t  mit  ber  geriebenen  S^ofosnufe  unb  giefet  oor  bem 
5luftragen  ein  ®la§  9}iabeira  über  bie  ©peife.  ©tatt  geriebener 
^ofo6nu§  fann  man  auc^  geriebene  ^aranüfje,  bie  aber  jel)r  frifc^ 
[ein  mü[[en,  nehmen. 

Äranfettfpetfen.  ©ü§e  ^ubbinge  bürfen  nur  mit  SSorfidjt  gereid^t 
unb  [tetö  nur  bie  ieid)te[ten  auögeu)äl)lt  merben;  mo  bieje  ©peijen  ge- 
[tattet  [inb,  [inb  befonber^  9tr.  4,  6,  12,  28,  3ü,  31,  40,  41, 
54,  55,  58,  59,  60,  61,  64,  65  nnb  66  511  emp[el)Ien. 


0.  Duniffrüchfe  (Kompoffs) 

üori  frifd^en  unb  getrocfneten  ^rüd^ten. 


1.  aKgcmcincn. 

paffenöe  3um  lio4)en  öes  0bßee.  ^ebe§  Dbft,  fotro^l 

getrocf rietet  frifd^e^,  ittu^  in  gut  gtafiertem  irbenen  ober  in  bem 

neuen  ftarfen  i^Ufener  ©efdjirr  gefodit  tuerben,  benn  in  eifernen  Si^öpfen 
erhält  eg  einen  ^öc^ft  unangenel)men  ©ifengefc^ntod. 

Porricbten  bes  ®bßes,  Srijd^e  3tt)etfd)en  müffen  bor  bem  ^od^en 
mit  einem  Suc^e  abgerieben,  Äpfel  unb  S3irnen  nac^  bem  @d)älen 
leicht  gemafd^en  merben.  5tdeg  @d)äten  beg  frifd^en  Dbfteg  mu^  mög- 
Iid)ft  rafdt)  gefdt)et)en;  t)at  man  größere  SJtengen  Dbft  gu  fd^äten,  fo  legt 
man  bie  grüdjte  in  mit  ^itronenfaft  berfepteg  SBaffer  ober  reibt  febe 
grud)t  nai^  bem  ©diäten  mit  ^üronenfaft  ein,  auf  biefe  SBeife  bleibt 
bag  Dbft  mei§.  — ÖJetrodneteg  Dbft  mufe  gut  gemafd^en  merben.  S3ei 
ßmetfc^en  ift  eg  notmenbig,  fie  mepreremat  mit  marmem  SSaffer  tüd)tig 
^^mifcpen  ben  Rauben  gn  reiben  unb  fie  bann  nacp  bem  5lbfpülen,  mit 
fattem  SBaffer  aufgefept,  etma  10  SlJtinuten  ftarf  ab^nfocpen. 

iöei  allem  getrodneten  Dbft  ift  eg  an^uraten,  eg  nacp  einmaligem 
Söafcpen,  mit  SBaffer  bebedt,  über  9^ad)t  5um  5lufqnellen  pinjufteflen 
unb  eg  am  folgenben  5!age  mit  bem  Änfquellmaffer  aufg  ^euer  ju 
fepen  unb  gu  focpen.  ®ag  Kompott  erpält  ein  bor5uglidpeg  5lngfepen 
unb  guten  ®efd)mad  unb  mirb  in  taum  ber  §ölfte  3^it  gar  alg  un- 
eingemeicpteg  Dbft. 
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t>frfabren  beim  Äo4>en.  frtfd^en,  faftigen  f^rüc^tcn,  oI§:  Him- 
beeren, ^o^nni^beeren,  frijd^en  ou^gefteinten 

fc^en  2C.  mirb  beim  ^od^en  nur  her  S3oben  be§  $opfe§  no^  gemacht, 
fein  SBaffer  ^in^ugegeben;  fte  merben  in  i^rem  eigenen  ©afte  rajc^ 
gefoc^t  unb  entmicfeln  nur  o^ne  SBaffergufQ^  ein  föftUc^e§  reinem  ^riic^t- 
oroma.  ©ofd^eS  Dbft  mufe  langfam  erl^i^t  merben,  barf  niemals  um- 
gerübrt  merben  unb  erf)ält  ben  nötigen  ^m^ergufa^  erft  furg  bor  ber 
gertigfteHung,  man  fügt  ben  3u(fer  atsbann  bem  ©aft  bei,  ber  ftc^ 
gebitbet  ^at.  5irte  teilet  gerfattenben  f^rüdtite  mu^  man  fa^meife 
fdt)moren,  fo  ba§  ber  S3oben  be§  ^od)topfe§  öon  ben  grüdtiten  fnapf) 
bebedt  ift,  ba§  0bft  atfo  neben-,  nidt)t  übereinanber  tiegt.  (55etrocfnete§ 
0bft  mu^  reid^tid^  mit  SBaffer  bebecft  auf§  f^euer  gebrockt  unb  fe’^r 
langfam  meid^  gefod^t  merben. 

:ßrübe.  ®ie  SSrüfje  barf  meber  ju  bünn  uoc^  5U  ftarf  eingefod^t 
fein.  93ei  getrodnetem  0bft  fann  man,  menn  e§  meic§  getporben,  eine 
Heinere  ober  größere  9Jtefferfpi|e  ©törfe  au  bie  ©auce  rüljren;  fie 
barf  jeboc^  nidtjt  fämiger  gemad^t  merben,  at§  e§  biircE)§  ©infodt^en  ge- 
fd;eljen  mürbe.  Se^tere^  ift  ftet§  Por5U5tet)en. 

Sierlicbes  Xnricbtcn.  9^ad^  bem  ^octjen  legt  man  ba§  0bft  ouf 
eine  flacfie  ©dtiüffet,  gie^t  ben  ^erauSgeftoffenen  ©aft  gur  fodt)enben 
93rü^e,  mad^t  beim  5tnrid^ten  eine  etma§  gemötbte  gorm,  mobei  ber 
9ianb  ber  ©d^üffel  frei  bleiben  mu^,  unb  legt  bie  anfe^ntidtjen  f^rüd^te 
mit  einem  Söffet  barüber  t)in,  ba§>  Hm^mftedtien  mit  einer  (Stabet  ift 
immer  511  fef)en.  S)ann  mad^t  man  bie  oberften  grüdtjte  mit  etma§ 
©auce  faftig,  Perteitt  bie  übrige  erft  bann  über  ba§  Kompott,  menn 
e§  aufgetragen  merben  fotl,  moburd§  e§  fet)r  an  ÖJcfdfimacf  unb  2tn- 
fe^en  geminnt. 

lemperatur.  .^n  ber  falten  mau  ba§  gefodfjte  0bft 

niemat§  ei^falt,  fonbern  ftettt  e§,  menn  e§  am  Port)crgct)enben  ^age 
gefoc£)t  mirb,  einige  ©tunben  an  einen  mannen  0rt;  e§  mirb  baburdt) 
mand)er  SJtagenerfättung  Porgebeugt  merben.  .^m  ©ommer  bagegen 
fommt  e§  erft  burc^  gute§  9tusfüt)Ien  gur  Pollen  erfrifdjenben  SBirfung. 

:Sfiinifcbung.  Um  Kompott  für  einen  tägtidjeu  Stifd^  t)au§t}ätterifdb 
eiuäurict)ten,  ober  menn  e§  mit  reid^tidt)  ©auce  511  9)?et)tfüeifen  ange- 
rid)tet  merben  fod,  fügt  man  beim  2tuffe|en  be§  0bfte§,  je  naef)  ber 
SEJtenge,  1 — 2 ($^töffet  Pott  ^artoffet-©ago  tjinju. 

:$rfa6mittel.  .3p  jebem  ^unftobft,  mo^u  3iHonenfd)ate  gebrauefit 
mirb,  fann  biefe  bur(|  etma§  in  3p^c^^  eingelegte  ^Ipfetfinenfc^ate, 
otjne  ben  ©efc^mad  51t  benad^teitigen,  erfe^t  merben.  5tnmeifung  ift 
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im  5rbid)nitt  A.  9^r.  59  3U  finben;  qucI^  fei  l^ier  ouf  ben  tjortrcfftid^en 
3itronenfd)aIenejtraft  ^ingemicfen. 

I.  5^tfd?e  5i*üd?te. 

2»  Dl^nürttbcr.  ®ie  ütbabarberftaube,  in  ©ngtanb  allgemein  be- 
liebt, tnirb  and)  in  nnierem  Jßnterlanbe  je^t  überall  in  ber  ^c^e  ge- 
braucht unb  5tt)ar  nimmt  man  33lattabern  unb  bie  bicfen  ©tengel,  fomeit 
unb  folange  fie  meich  finb,  maä  bi§  5tnfang  ^uli  ber  f^aH  ift,  ^u  Kom- 
pott unb  ''hafteten.  äJtan  gieljt  Oon  ben  genannten  2:eilen  ber  ©taube 
bie  v^aut  ab,  fd)neibet  fie  in  1 — 1^2  cm  lange  ©tücfe,  mäfdl)t  fie,  fe^t 
fie  mit  fcltem  SSaffer,  bem  man  eine  9J(efferfpi|e  boppeltfohlenfaureS 
S^atron  ^ugeiept  hat,  um  bie  ©äure  be§  9fthfl^>ö^ber^  gu  milbern,  auf§ 
geuer  unb  läpt  fie  nicht  gan^  gum  ^odhen  fommen;  bann  legt  man  fie 
auf  ein  ©ieb,  baranf  in  ben  !od)enben  ^uder,  ben  man  mit  etma§ 
SBeihtüein  unb  ^^anitle,  auch  tnenig  3itronenfdhale  mürben  fann, 
unb  focht  ben  9thabarber  rafd)  meich-  SllJan  macht  ba§  Kompott  mit 
etma^  feingeftofeenem  ^wiebad  fömig,  ober  focht  bie  $8rühe,  nachbem 
man  ben  ©chüffel  gelegt,  noch  etma§  3«cfc^ 

ein  unb  gibt  fie  über  baä  Kompott,  gu  melchem  in  S3utter  geröftete 
©emmelfcheiben  gegeben  merben  fönnen. 

©infacher  bereitet  man  ba§  ^’ompott,  inenu  man  e§  fofort  mit 
bem  nötigen  3uder  auf^  f^euer  fe^t,  U)ei(^  focht  unb  bie  53rühe  burch 
3toiebnd  ober  etma§  angerührte  ©törfe  fämig  macht. 

3.  Unreife  ©tadjcibecren.  ^ier5u  nimmt  man  bie  ©tachelbeeren, 
menn  fie  bie  ^ölfte  ihrer  ©ro^e  erreicht  hoben,  fchneibet  ©tiele  unb 
S3lüten  bapon  ab  nnb  mäfd}t  fie  flar.  ®ann  bringt  man  etma§  SSaffer 
mit  reichlidjem  3oder  unb  einigen  ©tüden  3ioit  ober  SSanille  ^um 
Wochen,  tut  einen  fleinen  3!:eil  ber  S3eeren  htoeipf  nimmt  fie,  fobolb 
fie  meich  gemorben  finb,  mit  bem  ©diaumlöffel  h^i^oug,  100511  inbe§ 
grohe  5lufmerffamfeit  gehört,  bo  bie  53eeren  leicht  5erfod)en,  tut  mieber 
neue  hinein  unb  fährt  fo  fort.  ®ann  läfet  man  ben  ©aft  fooiel  alig 
nötig  einfodjen  nnb  füllt  il)n  über  ba§  Kompott. 

Stuf  aiibere  Strt  fteflt  man  bie  ©eeren  mit  faltem  SSaffer  auf§ 
f^euer,  giefet  ba^  SBaffer,  menn  e§  fur5  Oor  bem  Wochen  ift,  ab,  unb 
bömpft  bie  93eeren,  benen  burch  biefe  Slochroeife  üiet  ©öure  ent5Dgen 
mirb,  in  3uder  U)ie  oben  Ujeich. 

öietfad)  merben  bie  ©tad)elbeeren  mit  fleinen  Hagebutten  umfrän5t, 
ober  obenauf  mit  gemifdjten  eingemachten  Früchten  belegt,  unb  eine 
gemanbte  Houefrau  bereitet  au^  ihnen  fogar  f(^nell  eine  fü^e  ©peife, 
5U  ber  fie  ben  ©aft  Pon  ben  ^Beeren  gie^t,  il}n  mit  1 ©la§  SBeihmein 
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unb  4 ©igelb  511  bider  ßreme  auf  bem  freuet  fdjlögt,  ben  fteifen 
©üoeifefc^nee  burd^5iel)t  unb  nun  öorfic^tig  bie  33eeren  unter  bie  ©reme 
niifd)t.  9Jton  üerjiert  bie  ©(Rüffel  mit  eingemad)ten  f^rüd)ten  unb  reid)t, 
mo  e§  mögtid^  ift,  mit  Jöanitte  gemür^te  @d)tagfQt)ne  nebentjer. 

4.  Ülcife  ©tnc^clbcercn.  37ad^bem  man  bon  ben  ©tacfietbeeren 
©tiel  unb  93tüte  entfernt  t)at,  fd^üttet  man  fie  in  fo(^enbe§  Söaffer,  unb 
fobalb  fie  na(^  menigen  SUUnuten  meid^  getuorben  finb,  auf  einen  ®urcl;- 
fc^Iag.  ®anad^  rüt)rt  man  fie  burd),  bringt  ba§  931n§  mit  ^nder  unb 
etma§  ^ibit  ober  ^anide,  mö^renb  man  e§  öfter  buvd^riUjrt,  jum^odjen 
unb  berbidt  nadj  Setieben  mit  gefto^enem  ^Jbiebad  ober  mit  etmo§ 
^artoffetmetjt  unb  beftreid)t  e§  fnr^  bor  bem  ^Inftragen  mit  ©d)tagfat)ne. 

5.  ©rbbccrcu  unb  fparnbie^öbfcl.  SBenn  gur  ^eit  ber  (Srbbeeren 

noc^  iäpfel  borrätig  finb,  mie  e§  mit  ben  feften  ^arabie^äpfeln  mot)t 
ber  f^all  ift,  fo  merben  biefe  mie  gemot)nIid;  borgcrid)tet,  in  8 5eile 
gefd^nitten  nnb  Ieid)t  gemafdjen.  UnterbeS  tä§t  man  SSoffer  mit  3uder 
unb  SBein  ober  5um  ^od;en  fommen,  tut  bie  Stpfelftüde 

t)inein  unb  focfit  fie  meid^.  ®ann  gibt  man  reid^tid)  ©rbbeeren  mit 
nod)  etma§  3»der  t)in5u,  tä^t  beibeg  eine  deine  SBeite  fodjen  unb  ridjtet 
bal  Kompott  na(^  borfid)tigem  Umrüpren  an. 

6.  SBalberbbcercu  jur  9kd)fpcife  bor5uri(^tcn.  ^3)ie  (Srbbeeren 
merben  eine  ©tunbe  bor  bem  2)arreid)en,  menn  nötig,  teidjt  abgcfpütt, 
red^t  reic^üc^  mit  gefto^enem  3bder  beftrent,  mit  etmag  SSaffer 
übergoffen  unb  jugebedt  t)ingeftellt.  5)nvd)  Übergie^en  bon  SSein  ber- 
lieren  bie  ©rbbeeren  it)r  5lromo. 

^irf^s^ompott.  fönnen  I)ier5U  fomot)t  faure  aB  fü^e 
^irfd)en  genommen  merben,  3Jtan  entfernt  bie  ©tiete  unb  entfernt  bie 
^irf(^en  mit  einem  ^irfi^entferner.  i)onn  gerftöfst  mon  etma  4 bi§ 
6 ^irf(^peine,  fodjt  fie  — V2  ©tunbe  mit  etmo§  SSaffer  ober  Sßaffer 
unb  SSein,  gan5em  3imt  unb  einigen  dtetfen,  fdjüttet  fie  auf  ein  ©ieb, 
fe|t  bie  burd^gelaufene  ^tüffigfeit  mit.3bder  (511  fauren  .^irfdjcn  150  g, 
511  fü^en  bie  ^ätfte)  aufä  geuer  unb  gibt,  menn  fie  fodjt,  bie  ^irfd)en 
hinein,  ©inb  e§  ©taSfirfdjen,  fo  tö^t  man  fie  tangfam  ©tunbe 
fo(^en,  faure  einige  SQtinuten  me^r  giet)en  al§  fod;en,  mobei  man  511- 
meilen  ben  ^Jopf  etma§  fcpütteft  unb  bie  SHrfd^en  borfid^tig  umfdjmenft. 
9^ad)bem  fie  meic^  gemorben,  nimmt  man  fie  mit  einem  ©cpanmtöffet 
au§  bem  ©aft,  lö^t  biefen  firupät)ntid)  einfod^en  unb  rid)tet  bie  ^irfd^en 
bamit  an. 

8.  S)iefe  merben  mit  ber  ©abet  bon  ben  ©tiefen 

gcftreift,  nidjt  gemaf^en,  mit  reiditid)  gefto^enem  ^bder  tagenmeifc 
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burc^ftrcut  unb  nic^t  länger  gefoc^t,  qI§  big  bie  S3eeren  tneici^  getnorben 
finb,  tnobei  man  burc^  ©c^ütteln  ben  @aft  über  bie  ^rüc^te  fc^mingt 
nnb  fie  ro[(^  mit  bem  ©c^aumtöffel  tjeraugnimmt.  ^ann  mirb  ber  Saft 
jirubai;niic^  eingefoc^t  nnb  obgefüijü  über  bag  Kompott  gegeben. 

9,  unb  aubcrc  ^rüt^tc  jum  9Jo(t)tif(^.  SJtan 

mä^tt  QUgerlefen  frfjone  ^^rauben  bon  i^o^annigbeeren,  tabetloje  @rb- 
beeren  unb  f(^öne  ^irfd^en  aug,  taud^t  jebe  ein5elne  ^rud)t  erft  in 
f (gaumig  (nic^t  ftei[)  gefc^tageneg  @imei^  unb  bann  in  feinften  ißuber^ 
5ucfer  unb  (egt  fie  auf  ein  ©ieb  5um  Xrodnen,  metc^eg  man  an  einen 
marrnen  Drt,  am  beften  in  bie  ©onne  fteÜt.  SBenn  bie  f^-rüd^te  trodEen 
finb,  merben  fie  mie  bereift  augfetjen  unb  fic^  rei^üoH  5mifct)en  frifcfien 
unge5udferten  f^rüd^ten  augnet)men.  — ®on  ^irfc^en  fann  man  ^übfd^e 
2:rauben  t)erfteHen,  menn  man  fie  in  einen  nict)t  gu  fpi^en  3:rid)ter 
ftettt  unb  beim  Jütten  bie  ©tiete  ber  ein5etnen  S^irfd^en  ineinanber  ber- 
fd^ränft,  ba§  fie  fic^  tjalten.  9Jtan  ftür5t  bie  Slirfc^entraube  borfic^tig 
anf  ein  Söeinblatt  unb  orbnet  biefe  Sträuben  in  berfd^iebenen  garben 
ber  ^irfd;en  nebeneinanber. 

10»  .^imbcercu.  ®ie  Himbeeren  merben  gut  auggefud^t,  mobei 
fc^tec^te  Seeren  unb  etma  borfommenbe  SSürmer  entfernt  merben,  unb 
mie  ;^ot)annigbeeren  gang  langfam  unb  aufmerffam  gefod^t,  bamit  fie 
recf)t  anfetjntid^  gnr  3^afet  gebrad^t  merben  fönnen. 

11»  ^eibclbccren  (33i(fbccrcu)»  ®ie  S3eeren  merben,  nac^bem  fie 
auggefud)t,  gemafdjen  unb  auf  einem  ®urc^fd)Iag  abgelanfen  finb,  mit 
nid)t  gn  menig  ^bier  unb  etmag  3imt  gefodjt,  bod)  nidjt  lönger,  alg 
big  fie  meidt)  gemorben  finb,  meil  fonft  gu  biel  ©aft  entftetjt.  Stann  legt 
man  entmeber  einige  ^tbiebädtein  eine  ©tagfc^ate  unb  rictjtet  bie  Reibet- 
beeren  mit  bem  ©aft  barauf  an,  ober  man  nimmt  bie  ^eibelibeeren  aug 
bem  Slocf)gefd)irr,  Iä§t  ben  ©aft  nod)  etmag  eintodjen  unb  rüt)rt  beim 
5lnridjten  einen  Söffet  bide  ©at)ne  ober  etmag  anfgetöfte  ©tärfe  bnrdf). 

12»  ,§cibctbccrett  auf  cuglift^c  3(rt»  S'tac^bem  bie  ^cibetbeeren 
gemafdjen  unb  auf  einem  ©ieb  abgelanfen  finb,  fd)üttet  man  fie  in 
einen  ©teintopf,  morin  nod)  nic^tg  f^ettigeg  gemefen  ift,  ftrent  gehörig 
^nder  @arin  ift  befonberg  empfet)tengmert)  unb  etmag  guten  3iibt 
tagenmeife  bnrd;,  bedt  fie  mit  einem  ißDrgcIIantelter  feft  gu  uub  fe^t  ben 
2:opf  in  fod^enbeg  SBaffer,  metd)eg  fortmöt)renb  am  ^oc^en  bteiben  mu^, 
big  bie  ^eibetbeeren  meid^  finb.  SDann  merben  fie  oI)ne  atleg  meitere 
angerid)tet;  fie  geidjnen  fic^  burd^  borgügtid^en  2Bot)tgefd)mad  aug. 

13»  f0?aulbeerctt»  9J?an  fe^t  SBein,  3n<ier  unb  etmag  abgeriebene 
3itronenfd)ate  anfg  f^euer,  tegt  bie  gut  auggefnc^ten  9Jtautbeeren  t)inein 
unb  ücrfät)rt  meiter,  mie  eg  bei  ^oijfibnigbeeren  bemerft  morben. 
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14.  ^ftrfidjc  unb  5(bn!ofcn.  ®ie  grüc^te  trerben  abge5ogen, 

burc^gefc^uitten,  bie  ©teilte  ^erauggenommen,  mit  ^uder,  etnjo§  meinem 
SBein  unb  einigen  ber  abgewogenen  ^erne  nur  5 bi§  10  SJiiiiuten  ge- 
fod)t,  bamit  jie  nid)t  511  loeid)  nierben.  ®ann  legt  man  jie  in  eine  @ta§- 
jc^üffet,  bie  runbe  ©eite  nad;  oben,  foc^t  ben  ©aft  nod^  ein  menig  ein 
unb  oerfät)rt  nac^  S'ir.  1.  ' 

9tefte  oon  ^firfidj-  ober  51brifojen-^ompott  geben  eine  treffliche 
9^a(^fpeife,  toenn  man  100  g ©ago  in  SlRitch  bid  fod)t,  mit  SSanide 
unb  tüüi'wt,  mit  2 (Sigetb  unb  bem  burd)geftrid)enen  ipfirfic^- 

Sl'ompott  üermifcf)t  unb  mit  bem  fteifen  ©d;nee  ber  (Sier  oerrüt)rt.  ®ie 
9J?affe  mirb  in  eine  S3adform  gefüllt  unb  etmo  15  dJiinuten  gebaden. 

15.  ^olbgcfrorcuc  f|5firfid)C  al§  fü^e  ©peife  (Originalrewept). 
dtedht  reife  ^firfic^e  fd)ält  man,  teilt  fie  in  Hälften,  beftreut  fie  reid)lich 
mit  ßuder  unb  fd)id)tet  fie  in  eine  ©efrierbüd)fe.  3)7an  gräbt  biefe 
eine  halbe  ©tunbe  in  (Si§,  lä§t  bie  ^firfid^e  ^aih  gefrieren,  orbnet  fie 
Ifrangförmig  auf  einer  bunten  ®la§fdl)üffel,  beftreut  fie  nochmals  mit 
5uder  unb  füllt  in  bie  dritte  ber  ©d)ale  fteife  mit  SSanide  ober 
9J?aro§fino  gemür^te  ©(hlagfaljite. 

16.  f|5firfi^c  5uni  f)ia^tif^.  fReife  aber  tabellofe  grüdjte  fd^ölt 
man,  tocl)l  ^ann  für  15  ^firfid^e  au§  350  g ^uder  unb  menig 
SBaffer  einen  bidlidjen  ^uderfaft  unb  legt  febe  ^firficf)  2 dRinutert 
hinein,  inbem  man  ba§  ®efä^  mit  bem  ^uderfaft  fd;räg  ftedt,  fo  ba^ 
ber  ©aft  an  einer  ©eite  be§  5:opfe§  wufammenläuft  unb  bie  gange  g-rucht 
bebedt  mirb.  ©inb  ade  f^i'üdjte  fo  behanbelt,  ma§  auf  fehr  mäßigem 
f^euer  gefchcljen  mu§,  fo  legt  man  fie  in  eine  ßJlaSfdhale,  Permifdjt  ben 
grudjtgiicfer  mit  3 Süffeln  dRara^iino  ober  (Shai^ti'eufe  unb  gie^t  it)n 
über  bie  f^^mchte.  dRan  ftedt  bie  ipfirfidje  4 ©timben  in  @i§,  beoor 
mon  fie  gur  3^afel  reidjt,  unb  mirb  alSbaun  eine  gang  unübertreffliche 
©chüffel  mit  herrlich  fd;medenben  grüdjten  barbieten. 

17.  S33urgcl=(f01öhreu=)^ompott  gu  feinem  Sroten.  dRan 
fdjält  bie  gereinigten  SEurgeln  mit  einem  feinen  dReffer,  ba§  fie  mie 
Soden  fidh  fröufeln  (ber  in  ber  dRitte  befinblid^e  ha^'te  Seil  mirb  ent- 
fernt), fodljt  fie  mit  ber  ©djale  Oon  1 Zitrone  im  döaffer  gar  unb 
fdjüttet  fie  auf  ein  ©ieb.  Sann  !od)t  man  gu  625  g dBurgeln 
250  g ^uder,  Oon  2 Zitronen  ben  ©aft  unb  etma^  ©ffig,  läfet  bie 
SBurgeln  eine  deine  SScile  barin  fodhen,  rid;tet  fie  an,  fodjt  ben  ©aft 
noch  ein  unb  gibt  ihn  barüber. 

18.  Üicincclaiibcn.  Siefe  merben  abgepuht,  mit  ben  ©dholen  unb 
ben  ©tielen  in  etma§  SBaffer  unb  oiel  3oder  laugfam  nicht  gu  meidj 
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gcfod)t  unb  ongedc^tet.  2'cr  ©oft  tuirb  noc^  ettuo^  eiugcfoc^t  unb 
borüber  gefüllt.  Sind)  faun  mau  1 — 2 ^^eeloffel  Slrrnf  mit  bem  ©oft 
bermifdjeu. 

19.  23irnen.  9}?Qn  fc^ölt  bte  93irnen  red^t  runb,  ftid^t  Me  S3lume 

f)erQU§,  fc^neibet  bie  ©tiele  5ur  ^älfte  ob,  möfd)t  fie  unb  foc^t  fie  in 
reid)(ic^em  SBoffer  unb  einem  @lo§  Stotmcin,  unb  einigen 

Steifen  ober  33rül)e  üon  eingemo(^tem  3ü)dfd)eno  ober  eingefodjtem 
:5ol)anni§beerfaft,  5ugebedt  fo  lange,  bi§  fie  gon^  rot  unb  meid)  ge- 
morben  finb.  ®onn  rid)tet  man  fie  nod)  5Jtr.  1 on  unb  gibt  bie  fömig 
eingefod)te  ©auce  biird^  ein  ©iebd^en  borüber. 

20.  23inien  brouu  ju  fotzen,  ßiute  $8irnen  merben  gefc^ött, 
in  ber  9JUtte  burdigefi^nitten  unb  nod)  ©ntfernung  be§  ^ernget)äufe§ 
in  Söoffer  gelegt.  ®onn  tut  man  in  eine  ^'offeroHe  ein  ©tüddjen  rec^t 
frifdje  33utter  nebft  etmo§  3uder  unb  bie  Sirnen  bo5n,  ol)ne  meitere 
gtüffigfeit  al^  ba§  SBaffer,  mo§  boron  geblieben  ift.  ©o  löfet  man  fie 
langfam  bömpfen.  Sßenn  fie  anfangen  braun  5U  merben,  ftreut  mon 
nod)  etma§  3uder  borüber  unb  lä^t  fie  noc^  eine  Heine  2Beile  fdimoren, 
bU  fie  rodd)  finb;  fie  geben  bann  eine  beliebte  iöeigobe  gu  jegli^em 
SBilbbroten. 

21.  Sirnctt  mit  ^rcigelbcereu.  ©ie^e  ©inmac^en  ber  grüdjte 
im  5lbfc^nitt  T. 

22.  33irucn  unb  3'uctfd)cu  — ein  ongenel)me§  unb  bidige^ 

Kompott  für  ben  töglic^en  3;:ifc^.  SSirnen  merben  gefd)ölt,  in  S3iertel 
gefd)nitten,  Pom  ^erngel)änfe  befreit,  gemof d)en  unb  in  einem  S3ung- 
louer  ^odjgefdjirr  mit  nic^t  gu  reid)tid)em  ilBoffer  ol)ue  jeglid)e  3uMt 
fo  lange  gefod)t,  bi§  fie  fid;  leid)t  bnrd)fted)en  (affen.  ®ann  legt  man 
etmo  ebenfooiel  reife,  gut  abgepn^te,  au^gefteinte  3^uetfd)en  baranf, 
löfet  fie  meid)  fod^en,  Permifdjt  fie  mittels  eine^  ©d^anmloffel^  bel)ut=* 
fam  mit  ben  S3irnen  fo,  ba^  bie  f^rüd)te  nid)t  im  geringften  gcrrü^rt 
merben,  rid)tet  fie  on  nnb  gibt  ba^  Kompott  folt.  ©§  barf  biefe§  meber 
gu  Piel  nod)  gn  menig  33rül)e  ^aben;  bnrd^  bie  3tuetfd)en  erl)ält  fie  bie 
rid)tige  ©ömigfcit,  unb  lö^t  meber  uod)  (^emürg  Permiffen. 

©efonbery  gn  ^(öpen  nnb  ^.pfanntud)en  gu  empfel)(en. 

®en  93irnen  nnb  3tuetfd)en  fann  mon  fel)r  gut  nod)  9lpfe(Piertel 
gufügen,  meld^e  man  fnrge  3dt  Por  ben  3u?etfd)en  auf  bie  kirnen  legt. 

23.  Sirncmnuö  für  ben  gcmb^nlit^cn  2:ift^.  ®ie  3u^>creitnng 
ift  biefelbe  mie  bie  Pon  Slpfelbrei;  auc^  merben  einige  faure  5lpfe(  barin 
meic^  gelocht.  ipfannfnd)en  ift  eine  poffenbe  ^Beilage. 
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24.  feines  ^omVott  Don  ^DJctft^cn.  SO^an  5ie’^t  ben  ^toetfd^en, 
nad^bem  man  fie  in  einem  ©iebc^en  einige  SJJinnten  in  fod^enbeö  SBaffer 
gehalten,  bie  |)ant  ab.  (gür  ben  täglichen  ^ifc^  merben  fie  nur  gut 
abgerieben.)  bie§  gef(^c^en  unb  finb  bie  ©teine  I^erau^genommen, 
fo  fe^t  man  fie  o^ne  ginjfigfeit,  mit  gefto^enem  3u<ier  unb  etma§ 
3imt  auf^  Leiter,  läfet  fie  eine  SBeile'Iangfam  fodjcn,  bo(^  nic^t  jn 
meid)  merben,  nnb  rid)tet  fie  mit  bem  ©afte  an.  5lu^  fann  man  ben 
©aft  mit  1 — 2 S^eelöffel  9^um  Dermifdjen. 

25.  Slomvott  Don  ro^cn  3tDCtfd)cu,  i^^firfit^cn  unb  3t|jrifofcn. 

9ted)t  reife  abgc5ogene  ßmetfe^en,  ipfirfid^e  ober  Stprifofen,  melc^e  eine 
©tnnbe  bor  bem  Slnrii^ten  in  geriebenem  ^uder  gemäl5t  nnb  in  eine 
©d)üffel  gelegt  morben  finb,  geben  ein  angenet)mc§  J^ompott. 

26.  3‘DCtft^cmnu§.  ®ie  BD^etfdjen  merben  abgericben,  au§- 
gefteint,  mit  einigen  ßfetöffetn  SBaffer  in  i^rem  eigenen  ©afte  meid^ 
gefoept,  bnrdp  ein  ©ieb  gerüprt,  mit  geriebenem,  in  33utter  geroftetem 
S3rot,  3bder,  .3imt,  Zitronen  ober  2lpfelfinenf(^a(e  gut  burepgetodpt 
nnb  angerieptet. 

27.  Preiselbeeren  (Kronsbeeren).  9J?on  riditet  fidp  naep  ber 
SSorfdirift,  mie  fie  beim  (Sinmoepen  ber  f^rüepte  (fiepe  Stbfd)nitt  T.) 
gegeben  ift.  9Zacp  92r.  81  Slbteüung  T.  gefod)t,  merben  bie  Krons- 
beeren niemals  part  nnb  ift  biefe  S3ereitnngSmeife  fepr  5U  empfeplen. 

28.  Brombeeren.  ®ie  großen  Beeren  merben  auSgcfudjt,  bie 
fteinen  burepgeprept  unb  in  bereu  fod^enbem  ©aft  mit  ^iider,  einigen 
9^e(fen,  ^imt  unb  ^itronenfdjciben,  bie  gropen  Beeren  langfam  einige 
SJtinuten  gefodpt,  bann  perauSgenommen,  unb  ber  ©oft,  nadjbem  er 
etmaS  eingefodjt,  barüber  gefüllt. 

29.  feines  Kompott  Don  ganzen  Slpfeln.  (SJute  mürbe  ^J:afet- 
öpfet  mittlerer  ©röpe  merben,  nadjbem  man  baS  Kerngepönfe  mit 
einem  ^tpfelboprer  entfernt,  redjt  runb  nnb  glatt  gcfdjölt,  ber  Sänge 
naep  mit  feinen  Sinfdjuitten  berfepen  nnb  gut  obgefpült.  ®ann  lapt 
man  in  einem  Bun^Ianer  ©efepirr  reidpücp  SBein,  ftarf  mit  ^wder  ber- 
füpt,  einige  ©tüdepen  gaii5en  ßimt  nnb  ßitronenfdjote  fodpen  — ein  ^u- 
fap  bon  ©rbbeerfaft  madjt  baS  Kompott  befonberS  angenepm  — legt 
fo  biel  Gipfel,  als  nebeneinonber  liegen  fönnen,  pinein,  läpt  fie  ouf 
jeber  ©eite  unter  einmaligem  borfidjtigen  Ilmmenben  mit  einem  Söffet 
onf  mäßigem  f^euer  5ugebedt  einige  SJtinuten  fodjcn  nnb  begiept  fie, 
fattS  fie  niept  böUig  bebedt  finb,  pänfig  mit  bem  Söein ; nimmt  noep  unb 
no(p  bie  meidp  gemorbenen  Stpfet  perauS,  legt  fie  auf  eine  ftadpe 
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@d}ü[fet  unb  fä^rt  mit  bem  ^oci^en  ber  ^pfel  fort,  bi§  olle  metd^  finb. 
®Qnn  gie^t  mon  bie  g^Iüffigfeit  Oon  ber  ©d^üffel  gum  fodienben  Saft 
unb  läfet  biefen  recf)t  fämig  einfoc^eu.  Unterbe^  rid^tet  man  ba§  Kom- 
pott nad)  S^^r.  1 5ierüd)  an,  gibt  bie  |)ötfte  be§  ©afte§  burd)  ein 
©ieb(^en  gleichmäßig  barüber,  unb  legt  auf  jeben  ^pfet  eine  eingemachte 
|)agebutte,  etma§  5ipritofen='9}tarmeiabe,  ober  ÖJelee  üon  Äpfeln, 
hanni§beeren  ober  ^irfchöpfetn.  S3eOor  man  ba§  Kompott  5ur  2!afet 
gibt,  füdt  man  ben  5urüdbehaüenen  ingmifcfien  erfatteten  Saft  über 
bie  Gipfel. 

SöiCt  man  ba§  Kompott  für  eine  feine  Stafet  üorbereiten,  fo  füllt 
man  jeben  au§gebot)rten  5lpfel  nach  bem  ©rfatteri  mit  einer  3Jlifchung 
Oon  Sultaninrofinen  ohne  ^erne,  Korinthen  unb  feinbtätterig  gefchnit- 
teuer  Suffabe,  bie  man  in  Söeißmein  unb  ^uder  meich  focht.  9iud;  tann 
man  noch  eine  Sdjicht  mit  @imeißfd)nee  unb  Schiagfohne  Ocrmifchte§ 
Slpfelmu^  auf  bie  Schüffel  ftreichen,  auf  ber  man  bie  ^pfet  orbnet  unb 
biefe  auch  mit  einer  fotchen  Schicht  nach  f^üHen  bebeden  unb  bie 
Dberftäche  gefchmadooK  mit  Oerfchiebenfarbigem  gruchtgaHert  ber5iereu. 
®er  Saft,  in  ben  man  bie  ^pfet  focht,  mirb  gu  einer  Dbftfuppe  ober 
einer  f^nichtfouce  bermanbt. 

30.  SScrniifthteg  2lpfclmu§  ftatt  einer  ttjarmen  9JZehffpeife. 

S[Ran  focht  bon  15  feinen  Äpfeln  ein  gute§  51pfelmuä,  metd;e§  mon 
mit  SSoniüe  unb  einem  (SJIö^ihen  ^irfchgeift  mür^t,  bann  mifcht  man 
unter  ba§  9Jtn§  4 eingemochte  i]ßfirfiche,  4 eingemodhte  Slprifofen, 
150  g berfchiebene  fanbierte  grüchte,  ade§  gerfchnitten,  unb  100  g 
frifche  SBeinbeeren.  SSom  ^bnbitor  faiift  mon  einen  runben  Si§fnit, 
höhlt  biefen  on§  unb  füttt  ißn  mit  bem  5tpfelmn§.  9}?an  über5ieht  ben 
S3i^fuit  mit  einem  Sd^ofolabengnß,  läßt  ipn  im  heißen  Dfen  5 93xinnten 
5iehen,  überfüdt  bie  Dberftäche  mit  einigen  Söffetn  ^ßrfid;faft  unb 
reicht  ihn  jnr  3^afel. 

Statt  eines  SiSfnitS  fann  mon  noch  S.  9^r.  78  einen  einfodjen 
SteiSfuchen  baden,  oben  gteidjmäßig  einen  ®edel  obfdpieiben,  ben  buchen 
auShöhien  unb  mie  oben  füden.  tiefer  ^udjen  mirb  nid)t  mit  @uß 
berfepen,  fonbern  nur  mit  bem  Soft  ber  f^rüdjte  beträufelt,  mit  3udcr 
beftrent  unb  5 3)Zinuten  im  Dfen  gtaciert. 

31.  .!^afbc  äpfel  mit  ^rnd)tgclcc  bebedt.  ®ie  ^pfel  merben 
mie  im  SSorpergehenben  recht  fanber  gefd)ält,  h^^lb  biirchgetcitt,  bom 
tengepäufe  befreit,  gemafd)en  unb  mie  in  9^r.  29  gefodjt,  mobei 
5ucrft  bie  runbe  Seite  in  ben  SBein  gelegt  mirb.  ®ann  läßt  man 
5lpfetgelee  ftüffig  merben,  auf  einem  naßgemachten  flodjen  XeHer  er- 
falten,  ftürgt  eS  fnr^  bor  bem  OJebrand)  auf  bie  in  einer  (^taSfdpüffet 
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ongerid^teten  5tpfet^älften  unb  madjt,  tuo  ba§  (Setee  enbet,  runb^erum 
eine  Sßer5terung  üon  feinen  eingemad^ten  f^rüd)ten. 

Stott  in  SBein  fann  nion  bie  Sj^fel  and^  nur  in  SBaffer  mit 
reicblic^  unb  fodfien,  ober  fie  in  ^atb  SBein,  ^otb 

i5rucf)tfaft  ((grbbeer^  ^irfrf)''  ober  ^imbeerfoft)  gor  fdjmoren. 

32.  Äönigs4(pfcl  ot§  füfee  S^od^fpeife.  (Driginotregept.)  SSorS- 

borfer  Hpfel  merben  red)t  gteicbmö^ig  gefcpölt,  polbiert  unb  in  SBeife- 
mein,  Vs  ^irfcpgeift  mit  gebömpft,  opne  ba^  fie 

gerfotlen  bürfen.  ®onn  legt  man  fie  in  eine  ©logfc^oie  unb  übergie^t 
fie  mit  folgenber  Sreme:  Vs  I füfee  ©ot)ne  f(f;tägt  man  mit  6 (Sigelb, 
100  g 3urfer  unb  40  g Kartoffelmehl,  fomie  einer  ^rife  ©ol^  unb 
menig  ^itronenfchalenejtraft  gu  bicfer  Sreme,  rüt)rt  gehn  geriebene 
9}?ofronen,  gtoei  @la§  ^ortmein  unb  ben  fteifen  ©ierfdhaum  burdh  bie 
äJiaffe,  giefet  fie  über  bie  5Ipfet  unb  Oergiert  noch  bem  ©rfotten  bie 
Dberpdhe  mit  f5ru(^tfntg  ober  eingemadhten  f^^rüdhten. 

33.  ^cincö  gebacfcncS  3tpfcIfompott.  SSorgerichtete  ^lafetäpfel 
merben  mit  SSein  unb  3«der  rafch  meidh  gefodht,  burd)  ein  ©ieb  gerührt, 
mit  2lprifofen<-9J?ormetabe  üermifdht  unb  in  eine  ©dhüffet  gefüllt.  ®onn 
merben  2 (Simeife  gu  feftem  ©dhanm  gefdhlogen,  gmei  ftarf  gehäufte  (£fe- 
löffel  gefiebter  3uder  unb  obgeriebene  ^itronenfdhole  rofch  burchgerührt 
unb  glatt  über  bog  Kompott  geftri^en,  meldjeg  mit  3uder  übergefiebt, 
bei  ^i^e  Oon  oben  fc^ön  gelb  gebaden  unb  falt  gu  feinem  Broten 
gegeben  mirb. 

S)ieg  Kompott  lä^t  fi(^  oudh  mit  einem  SJJonbelgu^  Oor  bem 
Soden  übergiehen,  inbem  man  eine  ^onbood  füfee  SSJJonbeln  reibt,  fie 
mit  3iidfer,  Sonille,  3d^mnenfoft  unb  2 big  3 @iern  mifdht  unb  über 
bog  Kompott  ftreidht.  S^och  bem  (Srfolten  bergiert  mon  eg  mit  berfchieben- 
forbigem  gruchtfulg. 

34.  5lpfdfouipott  ginn  ©önfcbrotcn.  9J?on  fchölt  fdhone 
■.Koftonien,  blanchiert  fie,  gieht  bie  ^out  ob  unb  fod)t  fie  in  ^udermoffer 
holbmeidh-  IDonn  fdhölt  man  Sorgborfer  Gipfel  unb  fdhneibet  fie  halb 
bur(^,  entfernt  bag  Kernhaug  unb  fchichtet  nun  ^pfel  unb  Kaftanien 
•abmechfelnb  bidht  in  eine  glatte  runbe,  bid  mit  Sutter  auggeftricpene 
'Siechform  mit  niebrigem  9^anb  fo  ouf,  bo^  bie  9J?itte  gehäuft  ift.  S^be 
©chicht  mirb  mit  menig  feinem  3bder  beftreut  unb  mit  einigen  fleinen 
Sutterftüddhen  belegt.  i)onn  bädt  mon  bog  Kompott  im  Dfen  golb- 
braun  unb  bringt  eg  in  bcr  mit  einer  ©eroiette  umfd;lungenen  f^orm 
gu  2:ifch. 
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35.  3l^fclmu§.  feiner  bie  3lpfei,  befto  beffer  tuirb  ba^ 

Kompott.  9J?an  fcf)Qlt  unb  fcfeneibet  fie  in  je  4 STeile,  inad)t  ba§  ^ern- 
gel)äufe  forgfäüig  i)eran§,  tnöfrfjt  fie  fanber  unb  lofet  fie  mit  menig 
SBein,  ober  3Bein  mit  SSoffer  Perfekt,  (überatt, 

tüo  angegeben  ift,  nimmt  man  in  ber  feinen  ^ud)e,  in  ber 
burd)au§  nic^t  beliebt  ift,  ißanitte)  unb  ^itronenfdjate  auf  nid)t  ftarfem 
f^euer,  o^ne  ^u  rühren,  PöKig  ^erfodjen.  ^J)ann  nimmt  man  ba^  ©emür^ 
f)erau§  nnb  rü^rt  ba^  3lpfetmu^  mögtic^ft  fein;  am  beften  burc^  ein 
Ijöt^erneg  ober  emailliertet  @ieb.  5tRan  ftreic^t  bat  äJiut  beim  3in- 
rid)ten  red)t  glatt  unb  oer5iert  nad^  bem  ^attmerben  bie  @d)üffel  mit 
5ruc^tfut5,  ober  mad)t  eine  33er5ierung  barauf  Pon  fein  geriebener 
©d)ofotabe.  |)ier5U  tunft  man  einrunbet,  na^gemad^tet  Ö)etoür5reibc^en 
ober  einen  f^ingertjut  in  bie  ©djofotabe,  brüdt  am  9?anbe  ber  ©djüffel 
einen  ^reit  int  3tpfetmnt  unb  fötjrt  fo  fort,  inbem  bie  Greife  inein- 
anbergreifenb  eine  ^ette  bitben.  ^n  ber  3)ätte  mad)t  man  eine  ät)ntic^e 
33er5ierung,  ober  loenbet  baju  fefteret  ^imbeer»  ober  fdpoar^et  ^ot)annit- 
beer-Öietee,  in  feine  «Scheiben  gefd)uittene  SJianbeln  u.  bergt,  an.  3luc^ 
mad)en  fid^  eingemad;te  ©erberi^en  ^ur  SSer^ierung  fet)r  Ijübfd),  ebenfo 
auc^  feine  S3läitd)en  Pon  ^irfd)apfel«®etee.  Ober  man  Perioenbet  bie 
in  ben  atigemeinen  SSorbemerfnngen  unter  97r.  4 angegebene  S3er- 
gierung  mit  ©(^ofotabeputPer. 

36.  3tpfclfalat.  (@in  feinet  S^ompott  Pon  rotjen  ^pf etn  unb 
3tpfelfinen.)  ÖJutc  abgefd)öltc  93ortborfer  Gipfel,  aut  benen  bat  S^ern- 
getjäufe  entfernt,  and)  3(pfelfinen,  toelc^e  jebod)  nidjt  bitter  fein  bürfen, 
luerben  beim  SBegnetjinen  ber  ^erne  mit  einem  SJJeffer  in  gan^  feine 
©djeiben  gefdjiiitten  nnb  abtocc^fetnb  tagemoeife  mit  feingcftofecnem 
3uder  unb  etioat  SBein  in  eine  ©d)a(e  gelegt.  ®er  S53ein  foH  bat 
S^ompott  bnrd)5iet)en;  et  barf  aber  feine  S3rüf)e  entftetjen;  bie  Icfjte 
Sage  müffen  3Ipfetfinen  unb  ßuder  fein. 

®at  Kompott  toirb  einige  ©tunben  Por  bem  ©ebraud;  gemadjt 
unb  5u  feinem  traten  gegeben. 

37.  3fpfcl  mit  3(uitfnmcu.  9D7an  nimmt  ba^u  fteine  33ortborfer 

ober  anbere  3lpfet,  fd)neibet  bie  S3üime  ant,  ri^t  bie  ©d^ale  3 — 4 mal 
Pon  ber  33(ume  5um  ©tiel  ^in,  mäfdjt  fie  ab  unb  gibt  f;e  mit  einer  Ober- 
taffe  PoH  SBaffer  ober  SSein  unb  einem  ©tüddjen  S3utter,  ein  locnig 
3(nit,  in  ben  Dbfttopf,  löfjt  fie  fcft  5ugebcdt 

fc^moren,  fc^menft  fie  5utpeiten  um  unb  gibt  5ule|jt  eine  ^anbood 
itanbit5uder  fjinbnrd^. 

38.  ©üftc  äpfcl  fPd)eu.  SD7an  fe^t  bie  3lpfet,  nac^bem  fie 
gefc^ält,  in  Pier  Steile  gefi^nitten  unb  abgefpütt  finb,  mit  SSaffer,  3(nit«> 
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j'amen,  einem  @tücEcf;en  Sutter  unb  nad^  $ßerl)ä(tni§  V2 — 1 
(üor5ii5iei)en  i[t  ein  reid)(ic^er  öon  ^ttronenfaft)  auf§  ^euer  unb 
iä^t  fie  roeid^  foc^en.  ®er  @ifig  beförbert  ein  fc^neüere^  SEBeic^merben 
unb  benimmt  ben  ^pfetn  baö  SSeic^tic^e. 

39.  ^pfcl  in  einem  9ieiörnub.  9Jtan  fd^ält  feine  ^pfel  öon 

gteid^er  ÖJröBe,  ©otbpepingö  ober  S3or§borfer,  boprt  fie  ou§  unb  mirft 
fie  einige  9)Unuten  in  burc^  ^^ti^onenfoft  geföuerte^  SBaffer.  E5)ann 
merben  fie  nad^  unb  nadE)  in  1 l mit  V2  kg  ^uefer  unb  bünn  ab- 
gefcf)ätter  gelber  Oerfeptem  fodjenben  SBaffer  üorfict)tig 

meid)  gefoc^t  unb  mit  bem  ©c^aumtöffet  anggefüllt.  V2  kg  guter  9teig 
mirb  abgebrüt)t,  mit  SBaffer,  V2  I meinem  SSein,  3^tronenfaft  unb 
©cfjale  fomeit  mei^  unb  bid  gefocf)t,  bn^  bie  ^örner  nic^t  jerfalten, 
mit  bem  übriggebtiebenen  ©oft  ber  gefoepten  9lpfet,  1 fteinem 
9(rraf  unb  bem  nodj  nötigen  ^uder  oermifc^t  nnb  in  einen  ©altertring 
gefüllt.  bem  ©rfatten  ftür^t  man  ben  9tei§ranb  anf  eine  paffenbe 
rnnbe  ©(puffet,  rieptet  bie  ^äpfet  in  ber  SJtittc  bergartig  an,  oerjiert  fie  an 
©tette  be^  an^gebotjrten  ^ernt)aufe§  mit  feinen  eingemachten  f^rüd)ten 
unb  giefet  ben  fich  nodh  auf  ber  ©d^üffet  Oorfinbenben  9lpfetfaft  barüber. 
;^n  ©rmangetung  eine§  ©eteeringeg  formt  man  mit  2 fitbernen 
löffeln  ben  9tei§ranb  in  ber  ©cf)üffel. 

40.  Ouitteu.  S)ie  f^rüd)te  ioerben  bünn  gefd)ölt,  mitten  burdi- 
gefdhnitten,  ba§  ^erngel)öufe  herau^gemacfit  unb  biefe§  mit  ben  Clnitten 
in  SSaffer  unb  ^uder  nnb  ettoa§  ganzem  ^intt  meief)  gefod^t.  ®ann 
gibt  man  ein  @la§  SBein  ba^u,  richtet  bie  Ouitten  an,  lö^t  nötigenfalls 
ben  ©aft  nodh  etmaS  einfoc^en  nnb  gie^t  il)n  burd;  ein  ©ieb  barüber. 

SaS  ©eljänfe  mad)t  ben  ©aft  fdjncller  bidlidh,  nnb  bie  ^erne  geben 
eine  fd;öne  rote  f^örbnng. 

41.  @cmifd)tcS  2)unftobft.  (gür  eine  @efeHfd}aftStafel.)  10  bis 
12  feine  5(pfel  f^ölt  man,  Ijaibiert  fie  unb  bünftet  fie  nach  29 
meidh,  ebenfo  fdhält  man  brei  9lpfelfinen,  gerfdjneibct  fie,  entfernt  bie 
^l'erne  unb  gudert  fie  einige  ©tunben  ein.  ©epon  oorljer  bämpfte  man 
50  g befte  ^atharinenpflaumen  meich  unb  lö^t  alles  erfalten.  ®ann 
orbnet  man  bie  gelochten  grüchte  5ierlid)  in  buntem  ®nrd)einanber  mit 
ben  Slpfelfinenfcheiben,  eingemadjten  Hagebutten,  ^irfd)cn,  9lprifofen 
unb  füBfanren  93öhndjen  unb  übergiefet  baS  Slompott  mit  bem  bidlidh 
eingefochten  ?lpfelfaft,  ben  man  mit  einigen  Söffeln  beS  ©afteS  ber 
eingemachten  f^rüchte  Oermifcht  hat. 

42.  SO^clonc.  ;5fi  SJtelone  hart  ober  münfeht  man  fie  nidjt 
roh  3U  gebrauchen,  fo  lann  man  ein  gutes  Kompott  baoon  bereiten,  ©ie 


480  0.  Sfom|)otW  öon  frijc^en  unb  gctrocfncten  ^rüc^teit. 

tütrb  gejd^ält,  in  (ange  ©tücfe  gefc^iiitten,  in  SBaffer,  SBein,  3ucfer  unb 
reic^lid^  Bü^^onenf (Reiben  tneid^  gefoc^t  unb  mit  bem  furg  eingefod^ten 
©aft  angeric^tet. 

2öin  man  bie  SJtelonen  rot)  gum  ^tac^tifc^  geben,  öffnet  man  fie 
einige  ©tunben  öor^er  üorfic^tig,  fd^neibet  ben  ©tcnget  mit  etma§ 
©djote  ^erau§,  nimmt  bie  ^erne  t)erau§,  gie^t  ein  ^albe§  (5J(a^  gut 
gefügten  ^ognaf  in  bie  f^rudjt,  fe^t  ben  ©tenget  ein  unb  ftellt  bie 
gruct)t  bi^  5um  5lnrid)ten  auf  @i§. 

Gefrorene  HJ^etone  ift  feljr  t)übfc^  gum  9Zac^tifc^.  9Jtan  fd)ött 
fie,  fdjueibet  fie  in  gleid^mä^ige  ©tüde,  fc^id;tet  fie  abmedjfelnb  mit 
©trei^uder,  ben  man  mit  etma^  3^ii^o»cnfaft  betröufelt,  in  eine 
@efrierbü(^fe  unb  ftellt  fie  in  @i§,  mobei  man  ben  S^lanb  öfter  lodern 
mufs.  ®er  ;5nl)alt  loirb  beim  5lnrid;ten  auf  eine  ÖJla^fc^ale  geftür5t, 
lanmarm  gefponnener  Biicler  barüber  gegoffcn  unb  bie  ©c^üffel  auf 
(£i^  angeric^tet. 

43.  5lpfelfincu  jum  9Jac^tift^,  befonber^  bei  Herren  beliebt. 
9)2an  fd)ueibet  bie  5lpfelfinen  mitten  qnerburd^,  löft  ba§  ^-leifc^  ringsum 
üon  ber  ©c^ale  unb  gie^t  etU)a§  ^ognal  in  bie  ©c^ale,  brüdt  ba§  f^leifc^ 
mieber  in  bie  ©d)ale  äurnd,  beträufelt  aud^  bie  Dberfläd^e  mit  etma§ 
^ognaf  unb  beftreut  fie  gut  mit  ^uder.  3)Zan  läfet  bie  ^pfelfinen  eine 
©tunbe  burd^^ie^en  unb  richtet  fie  bann  auf  einer  @la§fd^ale  ppramiben- 
förmig  an. 

44.  3lpfclfiucn  unb  Sannneu.  (?lmerifanifd;e  $8orfd)rift.)  äJtan 
nimmt  red)t  reife  S3ananen,  fc^ält  fie  unb  fclineibet  fie  in  f(^räger 
Stic^tung  in  ©c^eiben.  Sind)  fü^e  reife  SIpfelfinen  fd)ält  man,  ent- 
fernt bie  tnei^e  §aut  unb  f^neibet  fie  ebenfalls  in  ©c^eiben,  mobei 
man  bie  ^erne  möglid)ft  entfernt.  93eibe  f^rncl)tfd)eiben  merben  ob- 
med)felnb  in  eine  (^la§fd)ole  gelegt,  bie  Stpfelfinen  mit  ^uder  beftreut: 
unb  5ule|t  ber  ©oft  einer  Slpfelfine  über  boö  S^ompott  geträufelt.  9Jlon 
legt  al§  SSergierung  einen  ^ran^  eingemoc^ter  abgetropfter  ^irfcl)en 
um  ba^  Kompott. 

45.  (ücmifd)tc  frifc^e  ^rüdjtc  jum  9Jnd)tifd).  9J?on  fd^ält  unb 

entfernt  ^firfic^e  unb  Slprifofen  unb  l)albiert  fie.  ®onn 

fdjält  man  einige  foftige  S3irnen  unb  (SJroPenfteiner  Slpfel,  teilt  fie  in 
©c^eiben  unb  pflüdt  öon  einigen  leid)t  abgefpülten  SSeintrauben  bie 
S3eeren.  Sille  üorgeridjteten  f^rüc^te  merben  in  3»der  gemenbet,  5ierlid) 
bann  in  einer  ®la#fd)ole  ongerid)tet,  m.it  etmo§  .ßil^'m'cnfoft  unb  SBeife- 
mein  beträufelt  unb  bann  mel)rere  ©tunben  red)t  fül)t  geftedt,  bePou 
man  bie  f]früd)te  mit  flcinem  ©ebäd  ferüiert. 
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46.  5(nana§fotn|jott  für  Slraufc.  9J?an  nimmt  eine  amerifa- 
nifc^e  ganje  eingemodjte  Sinonaä,  fdjncibet  fie  in  gteid^inäfeige  Scheiben 
unb  fodjt  ben  0aft  bei*  gruc^t  mit  ^nder  unb  etma^  ßüi^onenfcbate 
bidüi^ ; bnnftet  bann  bie  0d}eiben  einige  SQünuten  in  bem  0aft,  legt 
fie  in  eine  ©ta^fdjate,  gie^t  ben  ©aft  über  bie  grüd;te  unb  ner^iert  bie 
©djüffet  mit  Srbbeercn. 

Ärnnfcnf^jeifcn.  SHIe  J^ompotte  finb  für  Traufe  geeignet,  aus- 
genommen 9^r.  17,  20,  23,  38,  39  unb  42. 

II.  (5ctro(fnete  ^rüd^te. 

47.  fprünettcu.  ®iefe  bürfen  nur  teidit  unb  nici^t  mit  ^ei^eni 
Söaffer  gemafc^en  merben.  SJian  fept  fie  mitSBein  unb  SBaffer  ober  auc^ 
bto^  mit  SSaffer,  ^uder  unb  einigen  ©tüddjen  feinem  ^imt  in  einem 
Sungtauer  ©efcpirr  aufS  f^ener,  läfet  fie  gar,  boc^  nid;t  50  meid;  foc^en 
nnb  forgt,  ba^  eS  nid;t  am  nötigen  ©aft  fet)It. 

48.  9tr.  1.  §ier5u  getjoren  gute  ^metfcpen,  ganj 
frei  bon  Üiaucpgefc^macf.  @ie  merben,  mie  baS  immer  gefcbepen  miife, 
mit  ^eiBem  SSaffer  3mifd)en  ben  ^önben  gerieben,  gemafc^en,  mit 
fattem  Söaffer  rafd)  ^nm  ^od;en  gebrad;t  unb  abgegoffen.  Sft  baS 
geft^epcn,  fo  merben  fie  2—3  2;age  bor  bem  Öjebram^  in  einem  S3un3- 
lauer  ©ef(^irr  mit  meiBem  SBein  bebcdt  unb  mit  bem  nötigen  3^der, 
einigen  ©tüd^en  3^mt  unb  3di^bnenfd)ale,  feft  berfd;toffen,  tangfani 
3um  ^ocpen  gebracht,  bann  oI)ne  meitereS  ^od)en  bis  311m  bcftimmten 
Jage  t)ingeftettt  nnb  angeridjtet;  jebod;  müffen  fie  in  biefer  ^cit  oft- 
mals umgefcpüttet  merben. 

ittlfo  3ubereitet,  finb  bie  ^iöctfd^en  an  angenehmem  @efd;mad  ben 
eingemachten  bodfommen  gleid;. 

49.  51uf  nnbere  2lrt.  9?r.  2.  SDtan  fept  bie  3ü)etfchen,  mie  im 
SSorpergehenben  borgerieptet,  abenbS  mit  reid)(i(hem  Gaffer  in  einem 
Steintopfe  3ugebedt  in  einen  noch  peiBen  Sratofen,  morin  fie  bödig 
auSqneden  unb  meiep  merben.  51nberen  JagSmimmt  man  fie  auS  ber 
Srüpe,  legt  fie  in  eine  ©djüffel,  toept  meiBen  SSein,  3uder,  ^iti^bben- 
fd;ale  unb  einige  ©tüdepen  3init  mit  ber  ßbJctfdjenbrüpe,  fügt  etmaS 
^opanniSbeerfaft  pin3u  unb  füdt  bie  ©auce  foepenb  über  bie^tuetfdjen. 

50.  3^f^fd)CtttnuS.  Öiute  ^tö^tfdien  merben  nadp  bem  idbbrüpen 
in  einem  S3un3laner  ©efepirr  mit  palb  33affer  palb  ^ein  meiep  getoept 
unb  burep  ein  ©ieb  gerüprt.  J)onn  mirb  baS  9JtuS  mit  geriebenem 
unb  in  Sutter  geröftetem  S3rot,  3itder,  fleingefcpnittener  3td:oiten- 
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unb  iioc^  ein  tuenig  gefod^t  nnb  in  einer  ß51a§[(^alc  on- 
gerid;tet. 

5t.  ©etrorfnete  ^irfdjcn.  ®ie[e  hjerben  ^cife  abgetnafd^en,  mit 
SBaiier,  3ucfer  unb  gan,^em  ßinit  in  reidjlid^er  i8rüi)e  mie  ^metje^en 
tongiam  meic^  gefod^t,  bie  SSrüije  etmaiä  eingefodjt  unb  angeric^tet. 

52.  ©ctrorfnctc  fnurc  ätpfcl.  ©ie  merben  einigemol  mit  tattern 

SSaffer,  inbem  man  [ie  mit  ben  |)änben  reibt,  gemafc^en,  in  einem 
SBun^tauer  ®efd)irr  mit  SSein  nnb  SSaffer  ober  nur  mit  SBaffer  gau3 
reichlich  bebedt,  auf^  geuer  gefetU,  mit  etioaö  ßnder,  Bittet,  au(^,  menn 
man  fie  gerabe  t)at,  mit  etmaä  in  eingelegter  ^pfel[inenid)ate 

(fie^e  A.  ‘iRt.  59)  tangfam  meicb  gefod)t.  ^ft  bies  gefc^eben,  fo  nimmt 
man  fie  aug  ber  53rüt)e,  täfet  biefe,  menn  fie  bünn  ift,  noch  fo  lange 
nad)tod)en,  biö  fie  fömig  gemorben,  ober  gibt  eine^teinigfeit  aufgelöfte 
©täife  bin^u  unb  gie^t  bie  93rübe  bureb  ein  ©iebeben  über  baö  ^ierticb 
angeriebtete  0bft. 

53.  ©ctrocfuetc  23iriten.  2)iefe  merben  mie  getrodnete  faure 
^tpfet  gefoc^t,  aber  töngere 

54.  ©etrodnete  ^ngebutten,  autb  5u  5D?cbtfbcifen  paffenb. 

StJian  täfet  SBaffer  unb  SBein,  ober  Gaffer  unb  einige  ^tli^ottenfcbeiben 
mit  3uder  unb  einem  ©tüd(^en  b^ife  merben,  febüttet  bie  ge» 
mofdienen  Hagebutten  binein,  to^t  fie  meicb  Soeben  unb  richtet  fie  in 
fämtger  tur5er  53rüt)e  an. 

Sßünfcbt  man  biefeö  Kompott  ju  gemöbnticben  ißubbing§,  ^tofeen 
ober  ^fannfneben  an^urii^ten,  fo  fann  man  bie  HQQf^’utten  mit  reich«- 
lidjerem  SBaffer  unb  1 bil  2 ©felöffet  ^ertfago  auf»  f^euer  fe^en, 
moburdb  bie  ©auce  binrei^enb  Oerlängert  unb  fömig  mirb. 

55.  für  Stranfe.  125  g gro^e  getrodnete  geigen 
^erfdjneibet  man  unb  tegt  fie  über  9^ad)t  in  Sßaffer.  15)ann  foept  man 
fie  am  fotgenben  tlage  in  bemfetben  SBaffer  meicb,  ftreiebt  bie  grüebte 
biircb  ein  ©ieb  unb  tod)t  ben  örei  mit  ßitronen^uder  unb  einem  ®la§ 
SD^ataga  geleeartig  ein,  um  ba^  Kompott  marm  ober  tatt  gn  geben. 

^raufenfpeifen.  Slucb  atte  Kompotte  üon  getrodneten  grüebten 
finb  Oranten  ertoubt,  einige  fogar  für  ^anfe  unb  ©enefenbe  febr 
fegen^reicb,  mic  beifpiet^meife  ba^  Kompott  ou§  getrodneten  beften 
^metfeben. 


P.  Salafe. 


1.  aUgemciuctt. 

t)orri(t)tung.  Stile  grünen  ©otate  ntüffen  fct)on  ber  ©djnecfen  unb 
onberen  Ungeziefer»  tnegen  red^t  forgfattig  nact)gefet)en  Voerben,  t)ierbei 
ift  jebe^  fcf)le(^te  S3tatt  gu  entfernen;  jiboc^  ift  e§  irrig,  au§  ben 
33tättern  gefd)toffener,  atfo  gelb  gebtiebener  ^öpfe  bie  Sölottftiete  ab- 
guftreifen,  inoburd)  bem  ©atat  ba§  S3efte  entzogen  toirb.  Siac^bem  bie 
äußeren  Sßtätter  be§  ^opfe§  entfernt  finb,  teitt  man  bie  näd)ftfotgenbcn 
in  etma  brei  Steile  unb  fdjneibct  ba§  gefrfjtoffene  ^moenbige  in  fteinc 
©tücfe.  Siur  bei  fct)lcd)tein  ©atat  ift  c§  nötig,  bie  33tötter  abzuftreifen, 
ba  an  foicbem  bie  SSlattftiele  z^t)  finb.  Sei  ^orn-  ober  ^etbfatat 
ift  zu  bemerfen,  bafe  bcrfelbe  baburc^  üiet  milber  mirb,  ba§  man  i^n 
1 — 2 ^age  üor  bem  ©ebrauc^  in  ben  Steller  legt.  9}?and)e  motten  be- 
l^oupten,  bafe  ouc^  ber  ^opffatat  geminnt,  menn  er  im  ^eifeen  ©ommer 
2 ©tunben  üor  bem  Öiebrauc^  au§  bem  (SJarten  geholt  unb  in  ben 
fetter  gebracht  mirb. 

IDafcticn  unö  ltuöf(t)»cntcn.  ®ie  ©otate  bürfen  ni(^t  in§  SBoffer 
gelegt  merben.  SO^on  fpütt  fie  turz  öor  bem  Stnrid^ten  in  einem  ßimet 
ober  tiefen  ^opfe  in  reic^tic^  fattem  SSaffer,  bamit  ber  etma  baran 
befinbtict)e  ©anb  zu  S3oben  fintt,  inbem  mon  fie  ganz  ^ofe  mit  fauberer 
^anb  ein  menig  in  bie  |)öbe  zie^t  unb  bann  mieber  unter  SBaffer  bringt. 
^a§  SBafc^en  ouf  folc^e  SBeife  mu§  fo  oft  gefd^et)en,  bi§  ba§  SSaffet 
ftar  bleibt,  mu^  rafc^  auSgefü^rt  merben.  Äopffatat  braucht  inbe« 
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nur  trenig  gefpütt  5U  föerbcn.  S3iere  finb  jogor  ber  9J^einurtg,  bo^  er 
gar  nic^t  in^  SBaffer  müffe,  um  rec^t  milbe  gu  bleiben.  ®ann  mirb 
ber  ©olat  in  einem  ©oiatforbe  ober  ©ievnc^,  om  beften  aber  in  bem 
neuen  praftifd)en  ©alQtid)menfer  au^gefd^menft,  um  baö  Söaffer  fo  oiel 
qI^  mögüc^  l)eran§5ubringen.  Stuebrüden  be§  ©aiate^  mit  ber 
^anb  ift  nic^t  allein  unappetitü(^,  fonbern  er  mirb  au(^  baburc^  ge- 
quetic^t,  ma^  namentüd)  bei  gutem  S^opffatat  gar  teidjt  gefd^iebt  unb 
il)m  5ln[ei)en  unb  5^-‘ifd)e  nimmt.  Um  jeben  S3laltfalat  5arter  5U  machen, 
träufelt  man  etroa^  feinet  Öl  auf  bie  S3lätter,  menn  er  gemafcben  ift. 

6alatfräutcr.  ®iefe  geben  bem  ©alat  eine  fel)r  angenel)me  SSürje, 
befonber^  lJ)ragon,  junge  .3^oiebelfpi^en  unb  ^fefferfraut  ober  brei- 
blättrige treffe  — Lepidium  latifoliura  — , audl)  ißimpinelUrant  ober 
S3orretfc^.  i^n  3fden,  mo  bie  jungen  3^üicbelfpi^en  fehlen,  finb  fein- 
gefd)nittene  |{miebeln  5U  mand;en  ©alaten  unentbelmlid^ ; ba  jebod^ 
ber  3miebelgeicbmad  Port  Pielen  gefdjeut  mirb,  fo  gibt  man  bei  einem 
Q)efcll)d)aft§effen  5U  folc^em  ©alat,  mojn  fie  paffen,  einige  fcinmürfelige 
mit  etma^  (Sffig  Perfeljene  ^i^i^beln  — bie  ermatten  burd^ 

ben  (Sffig  eine  fd^öne  f^ärbung  — im  @jtrafd;üffclc^en  nebenljer. 

Jtübren  ber  Sauce,  ©alg  menbet  man  bei  aßen  grünen  ©alaten 
l)ö(^ft  fparfam  an,  fie  fönnen  leidet  Perfal3en  merben.  @ute§  ^ro- 
Penceröl,  Sioornefer  ©alatöl  ober  9^u6öl  gibt  bem  ©alat  ben  feinften 
©efc^mad,  inbe§  ift  and)  9)Zot)nöl,  menn  e§  gan5  frifcf)  ift,  fel)r  gut. 
ßteuerbingg  ^abe  id^  feit  etma  ^aljre^frift  ba^  beutfd)e.  (Srbnnpl  an§ 
nuferen  Slolonien,  meldl)e§  burct)  ba§  bentfd)e  ^olonialljau^,  33runo 
2lntelmann  in  Berlin  be5ogen  merben  fann,  aud^  am  taiferlic^en 
•t)ofe  im  (S^cbrancl)  ift,  au§fd)licf3licl)  in  meiner  ^üd^c  Permenbet. 
fann  il)m  ein  rüdl)attlofeä  ßob  an^fprec^en,  bie§  beutfcfie  ©rbnupt 
ift  Pon  feinftem  ©efc^mad,  3U  aßen  ©alaten,  Sßtaponnaifen  unb  ©aucen 
unübertrcfflidl)  unb  aßen  beutfdfien  ^an^frauen  bringenb  5U  empfehlen. 
jDer  ^reig  ift  bißiger  al§  ber  bc§  0lipenöl§. 

3n  einer  ©alatfauce,  mo5u  bartgefod)te  @ier  angemenbet  merben, 
reibt  man  3uerft  bie  Dotter  möglid)ft  fein,  rü^rt  etma§  @ffig  unb  bann 
erft  ba§  Öl  nac^  unb  nadf)  ^iu5u,  meil  bie  ©auce,  auf  folc^e  SBeife 
gernl)rt,  fic^  leid)ter  Perbinbet,  nnb  Permifc^t  fie  bann  unter  ftetcm 
ßiül)ren  mit  ben  übrigen  teilen. 

5lnd)  guter  (Sffig  ift  ^um  Geraten  ber  ©alate  ^auptbebingnng;  ba 
mit  feinem  f^abrifat  me^r  SScrfälfc^nng  getrieben  mirb,  al§  mit  biefem, 
fann  ic^  nur  ^um  ^auf  ber  ®üffelborfer  80®  @ffigeffcn3  raten,  Pon 
ber  man  fiel)  felbft,  mie  man  e§  miß,  fd)macl)en  ober  ftarfen  Portreff- 
tic^en  ßffig  ^erfteßen  fann.  (©ie^e  Slbfc^n.  Z.  9^r.  5.) 
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@tn  5u  empfe'^(enbe§  ©rfo^mittel  ber  ©ibotter  5ur  ©atotfauce  für 
^opffalat,  römifrf)en  SinbfatQt,  ©nblüten»  unb  f^elbfotat  beftef)t  in  ein 
bi§  5mei  gejd)älten,  tt)eicb  gefoc[)ten  ^'artoffcln,  tneicbe  mittag^  ^urüd- 
geftettt  unb  am  beften  nod)  luarm  mit  einem  Söffet  gans  fein  gerieben 
merben,  fo  bo^  feine  feften  Pleite  fic^  finben.  9}ian  rüt)rt  fie  mit  (Sffig, 
Sötitc^,  ©atatöt,  ©at5nebfl  beliebigen  ©qtatfräutern  gu  einer  gebunbenen 
©auce.  Überall,  mo  nur  Sigelb  gebraucht  mirb,  ift  ba^  neuerbing^ 
i^ergefteÜte  faltbare  ©peife«>@igelb  in  glajd^en  ^u  empfehlen. 

5n  mandjen  ©egenben  mirb  bem  grünen  ©alat  eine  33eimifd)ung 
bon  Snder  gegeben;  ba,  mo  man  biefen  in  ben  näd)ftfotgenben  9ie5epten 
bermiffen  foüte,  fann  er  leicht  Ijin^ugcfugt,  auch  in  (Ermangelung  ber 
bei  mandjen  ©alaten  bemerften  ©al;ne  ein  ftörferer  Bnfa^  bon  Öl 
genommen  merben. 

Porpcbtigcö  JKifdtcn.  9Jtan  bermifc^t  bie  grünen  ©alate  erft  furj 
bor  bem  (SJebrauc^  mit  ber  ©auce,  meil  fie  burcl)  längere^  ©teljen  in 
biefer  5ufaminenfallen,  merben  unb  attey  2lnfel)en  berlieren.  ®amit 
ber  ©alat  milber  merbe,  mengt  man  il}n  erft  leidet  mit  bem  beftimmten 
Öl,  bann  bel)utfam  mit  ber  ©auce.  ^n  bem  Stncd  gefc^iel)t  ba§  SJtengen 
mit  gmei  ©abein  bon  ^015  ober  ^orn  lcicl)t,  borfidjtig  unb  mögticf)ft 
fd^ned,  unb  man  bermeibet,  mie  ey  mitunter  au§  Unfunbe  gefcl)m^l^ 
fomolji  barauf  5U  fto^en  aly  il)n  ju  rül)ren,  meil  fonft  ber  ©alat  mie 
9Jtu§  erfclieint.  — Sleifd^»*,  5ifc^==  unb  ^eringiyf alate  merben  hingegen 
mof)lfd)medenber,  menn  fie  mehrere  ©tunben  bor  bem  ©ebrau^,  beffer 
nod)  tag§  borl)er,  get;örig  gemifc^t  merben. 

cSleifcbfalat  nimmt  biel  f^tüffigfeit  auf;  ©ffig  in  großer 9J?enge  fann 
nic^t  beigemifdjt  merben,  ebenfomenig  nur  SSaffer,  be§l)alb  mifd)t  man 
le^tere^  mit  ßiebig§5leifd)ejtraft,  ma§  äugleic^  ben  SSol)lgefd;mad  Ijebt, 
ebenfo  ift  SJtaggiö  ©peifemürge  fef)r  gut  gu  bermenben. 

2,  ^tt^udjcnfalnt  für  24 — 30  ^erfonen.  ©e(^§  junge  gemöftcte 
§äl)ne  merben  mit  reid)lid^  S3utter  unb  etmay  ©at^  langfam  gar,  aber 
nidjt  311  mei(^  gebömpft,  unb  nad)  bem  ©rfalten  5erlegt;  93ruft  unb 
öeindjen  auSgefuodjelt  5um  ©alat  genommen,  9iüdgrat,  Flügel  unb 
^öpfe  merben  mit  einem  ©tüdd;en  ^albfteiid)  au^gefod^t,  etmaä  ge- 
fd^mi^teö  9Jtel)l  baju  gegeben  unb  nad^  ^2  ©tunbe  kocl)en§  bie  33rül)e 
burcbgefeil)t.  ^anad)  merben  4 ©ibotter  mit  9[Jtimfat,  V2  ©Inä  meinem 
5E3ein,  ©alg  unb  etmo§  meinem  ^^feffer  ongerül)rt  unb  bie  ^raftjauce 
focfienb  ba5u  gegeben,  bie  man  al^bann  über  ba§  ^Icifcf)  füllt.  91un 
mirb  guter  Slopffalat  in  4 2:eile  gefc^nitten,  ober  gong  garte  berlefene 
©nbibien  mit  folgenber  ©ouce  angemengt:  bie  Dotter  bon  6 Ijort- 
gefocl)ten  unb  2 rollen  ©iern  merben  gang  fein  gerieben,  mit  ©ffig 
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angerü^rt,  ^/lo  l feines  ©alatöt  allntä^Itcl^  ba^u  gerührt,  beSgleic^en 
feinget)adter  '5)ragon  ober  ^ragoneffig,  2 ^eeiöffel  Doll  ^^cfer,  1 
löffel  Senf  unb  bie  ^raftfouce,  welche  baS  ^leifc^  nic^t  oufgenommen 
uub  bie  fid)  in  ber  ©d)üfiel  gefenft  bat.  9JUt  biefem  Salat  n?trb  baS 
gleifd)  fteriiförmig  in  eine  feine  Sd^üffel  gelegt. 

3.lUn  man  Öieflügelrefte  Dermenben,  fo  ^erfdbneibet  man  fie  jier-* 
tid),  mifcbl  Üe  mit  bartgefocbten  (Siermürfeln,  meinen  gefocbten  Sonnen 
unb  'if^erl^raiebeln,  Derrübrt  fie  mit  einer  SJiabonnaifenfauce  unb  Der- 
3iert  bie  Sd)üffel  mit  S^opffalatbergen. 

3.  ^utcrfalat.  2Bünfd)t  man  bei  einer  großen  ©efellfdbQfi 
ganjen  5:rutt)abn  alS  Salat  5U  geben,  fo  richtet  man  fic^  gan^  nac^ 
Dort)ergel)enber  i8or)cbrift  unb  Der5iert  bie  fternförmig  angeorbneten 
i^clber  mit  ^reböfd)mön5en  ober  ©arnelen  (©ronat). 

Um  Solot  Don  übriggcbliebenem  5:rutbal)nbraten  5U  bereiten, 
fd^neibet  mon  baS  gleif dj  in  Eieine  Scheiben.  UnterbeS  merben  mehrere 
SeUeriefnoClen  gar  gefod)t,  Ereu5iüeife  unb  bann  5tt)ei-  biS  breimal 
geteilt.  ®ann  tüirb  gute  Sommerrourft  in  bal&e  ©cpeiben  gefd)nitten, 
bie  Salatfauce  mie  im  3Sorl)ergel)enben  gerührt  unb  ^leifd),  ScHerie, 
Sommermurft  unb  in  Scheiben  gefc^nittene  (Sffiggurfen  Dorficptig 
bamit  gemengt  unb  l)übfd)  angerid)tet.  darauf  fdjneibet  man  ein- 
gemad)te  Jh'otebete  in  Streifen,  legt  baDon  einen  ^ran^  um  ben  Salot, 
fd)ueibet  nid)t  gar  gu  ^art  gefod)te,  red)t  frifdje  @ier  mit  einem  fdjarfen 
2)teffer  ber  Sänge  nad)  gleidpnäfeig  in  8 2;eile  unb  Dergiert  bamit  ben 
^rang,  inbem  man  biefe  in  fd;räger  3iic^tung,  bie  runbe  Seite  nad^ 
oben,  barauf  legt. 

4.  ^ifd)falat.  3^  einem  ©efellfc^aftSeffen,  njogu  Diele  ®erid;te 
Beftimmt  finb,  ift  folgenbe  Eingabe  für  20  “iperfonen  l)inreid)enb:  Vs  kg 
5lal,  Vs  kg  ^ec^t,  250  g Forellen,  250  g Steinbutt,  250  gSeegungen, 
375  g Sac^S,  250  g Sfiümpd^en  O^ieren)  unb  5 Stüd  33riden.  ^ie 
i^ifdje  merben  am  DorBergel)enbeniage  gefodjt.  mirb  l)iergu2Baffer 
mit  Saig,  'ijfefferförnern,  Saft  unb  ber  gelben  Senate  einer  3ittone 
gum  ^od)en  gebracht.  3uerft  mirb  ber  5lal  barin  gefod)t,  meil  biefer 
am  menigften  Saig  bebarf,  bann  mirb  er  IjerauSgenommen  unb  ber 
^ecBt,  melc^er  mel)r  Saig  erforbert,  gelocht,  nad)l)er  gorellen, 

unb  Steinbutt,  eine  Sorte  nad)  ber  anberen,  alle  mit  nocB  reidjlicBerem 
Saig.  ®er  Sad;S  mirb  mit  menigem  Saig  in  anberem  2öaffer  aufS 
geuer  gebracht.  97ad)^em  bie  33rüpe,  morin  bie  erften  f^ifebe  getoebt 
finb,  falt  gemorben  ift,  bemabrt  man  bie  ^ifebe  bis  gum  anberen  Xage 
barin  auf.  f^ifebe,  melcber  5lrt  fie  auch  fein  mögen,  in  ihrer  33rübe  er- 
falten  gu  laffen,  taugt  nid)t;  fie  erbalten  babureb  einen  faben  ©efebntad. 
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S3ei  her  be§  @alate§  Werben  bie  gut  entgrätet, 

in  fleine  ©tücfc^en  geteilt,  bie  ^Briefen  V2  Ringer  lang  jc^räg  gejc^iütten 
unb  bieö  aUeö  fomt  ben  9tümpd)en  mit  V2  St‘Qperu  feiber-  ober 
freiemeife,  ober  in  ©treifen  jierüc^  angeric^tet,  moju  auc^  uoc^  ettoo 
30 — 40  3luftern  unb  20  in  ©treifd)en  gejdjnittene  ober  quc^  gnuäe 
J^reb^fd)ioän5e  genommen  werben  tonnen. 

t^olgenbe  @auce  wirb  über  bie  ongeric^teten  öerteilt:  4!^art' 
gefod)te  ©ier  unb  gwei  ro^e  Sibotter  werben  fein  gerieben,  mit  1 ^affe 
fröftiger  f5leifd)ejtrQftbrüi)e,  ^/lo  I feinem  ©olatol,  2 Teelöffel  Senf, 
1 Teelöffel  ^uder,  einer  großen  9J?efferfpi^e  weitem  “ißfeffer,  1 ©felöffet 
bider  Sa^ne,  10  ^tropfen  9JJaggiwür§e,  etwol  ©ffig  unb  etwa§  60(5 
gut  5ufQmmen  gerührt. 

5.  ^cdjtfolat.  ^ed^te  öon  mittlerer  ^ro§e  werben  ou^geweibet, 
rein  gewafeben,  ungefd)uppt  mit  reid)Iicb  ßi^iebeln  tn  tod)enbem  60(5- 
Waffer  weiep  gefod)t,  Oom  geuer  genommen  unb  10  SJtinuten  im  f^ifd)- 
waffer  ftepen  gelaffen,  ba  ber  gifd)  babuid)  beffer  ba§  ©alj  oufnimmti 
“^löbonn  legt  man  bie  |>edjte  ^um  5tbfül)len  auf  eine  Sdjüffel,  entfernt 
forgfältig  Schuppen,  §aut  unb  ©röten  unb  teilt  fie  in  t)atbfinger- 
lange  Stüde,  ^ugleiii  nimmt  man  grofee  S?rebfe  unb  fod)t  fie  in  ge- 
falgenem  SBaffer  mit  einem  ©ufe  ©ffig  gar.  ®er  ©ffig  gibt  ben  ^rebfen 
ein  fd)önere§  9tot.  SU^bann  werben  bie  S(^wän5e  unb  bie  Scheren 
au§  ben  Schalen  gemacht,  wa§  bei  großen  ^rebfen  baburch  leidhter 
gefd)ieht,  bafe  man  bie  Scheren  auf  ber  inwenbigen  Seite  auffdjneibet. 
Unterbeö  focht  man  einige  ©ier  ho^t,  5erbrüdt  bie  2)otter  in  einem 
9^apf,  rührt  fie  mit  ©ffig  (nic^t  mit  01,  weil  erfterer  fich  leichter  mit 
ben  jDottern  etwa§  haftgetod)ter  ©ier  üerbinbet)  red)t  fein,  öermifd)t 
fie  mit  wenig  feingehadten  Sdjalotten  unb  etwa§  gehadten  Sarbetlen, 
gibt  unter  ftetem  Stühren  ©rbnufeöl,  SBeineffig  unb  etwa§  ^ed)tbrühe 
hin^u,  rührt  bie  Sauce  burch  ein  Sieb  unb  fügt  bann  noch  etwa§  guten 
Senf  unb  feingehadte  ^eterfilie  hinsu.  3^ad)bem  man  nun  Sarbeden 
wie  511m  Butterbrot  borgeriddet  unb  bünne  ^itronenfd)eiben  zierlich 
gefdjnitten  hot,  legt  man  ben  |)echt  in  eine  etwa§  tiefe  Sdiüffel, 
5Wifdienbur(^  baö  5lßif<^  Quä  ben  ^rebgfd)eren,  richtet  bie  Sauce 
barüber  an,  beftreut  bie  Sdjüffel  mit  kapern  unb  üer3iert  fie  wie  folgt: 
ben  Sftanb  belegt  man  mit  ^rebsfehwön^en,  bie  Spieen  nach  aufeen 
gerichtet,  orbnet  bie  Sarbeden  ftreifenweife  in  f(^räger  9?id}tung  ober 
fternförmig  über  ben  ^ifd)»  bajwifdjcu  bie.  bemerften  3ttronenfd)eiben, 
ftedt  auch  '^ohl  in  je  4 2^eite  gefchuittene  .3ttronenfd)eiben  am  dtanbe  auf 
unb  legt  sule^t  bie  aufgefchnittenen  Scheren  5Wift^en  bie  ^reb§fchwän5e. 

6.  ^ummcrfal at  mit  Slaniarfthuitteu.  SJer  Rümmer  wirb  ge^ 
focht,  wie  e§  bei  ben  gifchen  bemerft  worben,  bo§  f^leifch  ou§  ben 
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©egalen  getöft,  in  tängtic^c  ©tücfd^en  gefd^nitten,  in  eine  ©atotid^ate 
gelegt  unb  mit  einer  gut  gerüt)rten  ©auce  öon  ^artgefoc^ten  ©ibottern, 
^^ieffer,  ©0(5,  ©rbimfeot,  Söeinefiig,  meinem  Söein,  feinge^adtem 
Aragon,  i^eterfitie  unb  etma§  ©d)Q(otten  begoffen.  SDer  ©atat  mirb 
mit  QufgeroIIten  ©arbeiten,  kapern,  ^artgefoc^ten,  in  j[c  8 5:eile  ober 
in  ©cbeiben  gefc^uittenen  ©iern  oer^iert  unb  ber  Üianb  ber  ©c^üffel 
mit  geröfteten  unb  mit  ^aoiar  beftrid)enen  ©emmelfd)nitten  belegt. 

Spiele  5iel)en  ben  in  93ndl)ieu  fonferoierten  Rümmer  o^ne  jebe  ißer«* 
miicbiing  ^um  Butterbrot  Por;  anbere  lieben  il)u  einfa;^  mit  'ipfeffer, 
01  unb  @ifig  gemifdjt.  ©0(5  ift  in  ber  Siegel  nic^t  nötig. 

7.  ©nrbcÜcnfalat»  SQinn  mäffert  bie  ©arbeiten  unb  rei^t  [ie 

mitten  burcl),  bamit  man  bie  ©röten  I}erau§nel)men  fann,  orbnet  jie 
tu  einer  ©alatjdiüfi'el  mit  Shapern,  fteiueu  ©fjiggurten,  eingemaebten 
batb  burdbgefebuitfenen  iaureu  in  ©cbeibeu  geidjuittencr 

©eroclatmurft  unb  mariniertem  Slat,  meldt)er  bort)er  gefpalten  unb  in 
fiugerbide  ©tüde  gefebnitten  mirb;  audb  lann  man  nach  Belieben 
SJiorcbeln  unb  Sluftern,  beren  Borriebtung  man  im  SIbjebnitt  A.  Sir.  38 
unb  44  finbet,  bin^bfügen  unb  in  bie  SJiitte  ber  ©d}ü[fel  einige 
©d)uitten  geräucb^^I^n  ßacb§  legen.  5)en  Sianb  Per5iert  man  mit 
.Sitronenjebeiben  unb  giefet  eine  ©auce  mie  im  Borbergebenben,  ober 
bie  fein  geriebenen,  mit  SSeineffig,  01,  ©0I5  ongerübrteu 

Dotter  etuiger  buftgefodbter  ©ier  barüber. 

;5n  ber  feinen  Slücbe  merben  aufser  ben  oben  angegebenen  3idfllcn 
no(^01ipen,  einige  Sieunaugen,  etma^  ^albigbraten,  Bfi^lamiebeln,©enf» 
gnrfen  unb  ein  Bor§borferSIpfeI  genommen,  atlc§  inSöitrfel  gefd)uitten 
unb  in  eine  Biarinabe  an§  g-Ieifd^brübe,  Söeinefftg,  3miebeln, 

Pfeffer  unb  ©0I5  einige  ©tunben  gelegt,  beoor  man  ben  ©atat  anriebtet. 

8.  ©ftlat  Pon  S}hifd)ctn.  SSenn  bei  einem  ©erid^te  einige 
SJiufcbetn  übrig  geblieben  finb,  fo  merben  fie  ^erfd)nitten  unb  nach 
Berbültni^  mit  fteingefdputtenen  ©urfen,  3ü?iebetn  unb  ©arbeiten  Per- 
mifebt,  mit  ©ffig,  0t,  fpfeffer  unb  ©al3  angemengt  unb  ^um  ©uppen- 
fteifcb  gegeben. 

3u  einer  fetbftänbigcn  ©atatfdjüffet  bleiben  bie  SJiufdbetn  gan^ 
unb  merben  entmeber  (mit  SSegluffimg  ber  ©urfen)  nad)  porftebenber 
Stngabe  gemifdjt,  ober  mit  einer  SJJaponnoifenfauce  übergoffen. 

9.  ©nlnt  Pon  ©cefrnbbcit  unb  ©arnclcn,  ^iefe  mot)tfdimeden- 
ben  fteinen  ^reb^arten  merben  fofort  nadb  bem  S'Qpq  öon  ben  gifd)ern 
gefodjt  unb  Perfanbt.  SJJan  fd)ölt  fie  an^  ber  ^aut  unb  ifet  fie  5um 
Butterbrot,  ober  man  richtet  fie  in  ber  feinen  ^ücbe  at§  ©atat  an,  in- 
bem  man  bie  ©arneten  in  ber  SRitte  einer  ©cbüffel  aufböuft,  mit  einem 
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^ranj  getüiegtem,  ^artgefoc^tem  ©itücife,  bann  ^a^cnt,  barouf  gerie- 
benem ©igelb,  al^bann  mit  einem  ten5  in  SUJa^onnaife  getauchten 
(Sülatbersen  ober  53rnnnenh*effe  unb  ^ule^t  mit  gefodtten,  5erict)uittenen, 
mit  @ffig  gebeizten  roten  Üiüben  umgibt.  (Sine  S:eufet§-  ober  SJlatjon- 
nniienjnuce  mirb  nebenher  gereift,  ^öitl  man  ba§  ©ericht  nerein- 
fachen,  reid}t  man  nur  ©fiig,  Öt,  '^jßfeffer,  geriebene  ^wiebeln  unb  hart- 
gefod)te  (Sier  nebenher,  miid;en  mit  ©jjig  borf  man  bie  ©arneten  nid;t, 
toeit  fie  fonft  höt^t  luerben. 

i>ie  ©arnelen  ober  ©ranat  tnerben  ouch  5ur  SSer^ierung 
non  gifchjpeifen  unb  3um  S3etegen  ber  ^ana|iee§  ober  5tbhetitbrötd)en 
nermenbet. 

10.  Sniat  non  ^nfth  unb  ©entüfe.  SDIon  tä^t  ©emüfe  aßer 
5trt,  tnie  bie  ^at)re^5eit  e§  barbietet,  at§:  ©parget,  gut  gepult, 
S3tumenfoht,  abgewogen  unb  in  fleine  ©tücfe  gefi^nitten,  fteine  ©atat- 
behni^en,  gut  abgefafert,  SBirßng,  in  ©tüdchen  gefdjuitten,  and)  iunge 
SSurjetn,  gepupt,  turj  aHe§,  inaö  man  biefer  2trt  h^t,  in  ©al^maffer 
tocich  fochen  unb  falt  tnerben.  2)ann  legt  man  e§  mit  in  ©tüdd^en 
gefchnittenem  g'ifd),  3.  33.  Sach§,  ^edjt,  Karpfen,  3tal,  Ouappen, 
©chleien,  neb[t  ^reb§fchmän3en,  tnetd)e  3iertid)  mit  Ülotebeten,  bie 
längüch  tnie  3^üben  gefdjuitten,  unb  mit  ebenfo  3erteilten  eingemachten 
©urfen  3ufammengeorbnet  finb,  in  eine  ©dhüffel  unb  begießt  bie^  aUe§ 
mit  ber  ©auce  be§  gifchfalat^  in  ßJr.  4. 

11.  ^cringöfnlat.  33on  12  ©tiid  guten  geringen  fann  eine 
©djüffel  für  24  ^^erfonen  genmdjt  tnerben.  ®ie  geringe  tnerben  aus- 
genommen, gemafchen  unb  eine  ßJadjt,  mo  nötig  noch  länger,  am  beften 
in  9Jiildj,  in  ©rmangelnng  biefer  in  halb  StJiilch,  halb  Söaffer  gelegt,  unb 
lehiereS  einmal  getncchfelt.  ®ann  Uterben  fie  bon  §ant  unb  ©röten 
gereinigt  unb  in  gau3  feine  SBürfel  gefdjuitten.  3a  ben  geringen  nimmt 
man  in  mäßiger  SJienge  Kartoffeln,  bie  mit  ber  ©chale  gefodht,  obgcf(^ält 
unb  falt  getnorben  finb,  reidhlid)  Kalbsbraten,  eingemachte  ©urfen,  fkote- 
bete,  reichlidj  gute  faure  ^pfel,  8 — 12  Ijortgefodjte  ©ier,  bon  benen  mon 
4 ©tüd  3um  3Ser3ieren  3urüdlegt,  eine  tbcidjgefodjte  ©efleriefnone, 
250  g gefothten  ©cljinfen  unb  einige  3tbiebeln.  ®ieS  oßeS  tbirb  glcidj 
ben  geringen  in  gau3  feine  SBürfel  gcfchnitten. 

^ünfeht  man  ben  ©alat  befonberS  fein  3U  haben,  fo  fe^t  man 
nodj  eine  Obertaffe  Kapern,  nadj  ^Belieben  einige  in  ©tüde  3ertcilte 
ßJeunangen  unb  3toei  gro^e  ©tüde  3erfchnittenen  eingemadjten  oft- 
inbifdjcn  ^agtner  hib3u,  U)omit  eine  SBirtin,  tneldje  auf  feine  Koften 
9iüdfidjt  3U  nehmen  Ijat,  „©Ij^^e  einlcgcn  mirb". 

®ann  mirb  bieS  aßeS  mit  einer  gut  gerühtten,  gau3  reidilidjen 
©auce  (mo3U  man  auch  bie  9J?ilch  bon  3—4  geringen,  mit  ©ffig  3er- 
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rü^rt  mtb  burc^  ein  <Sieb  gegeben,  nertcenben  fann)  öermengt,  bamit 
ber  Salat  rec^t  jaftig  tnerbe.  ber  Sauce  gehört  feinet  ©rbnufeöl, 
SBeineffig,  etiua§  Sftotiuein,  auf  gelöfter  ^leifchejtratt,  10  ^tropfen 
SHtaggiioür^e,  Pfeffer  unb  tuenig  Senf.  gaH^  man  ben  Salat  am 
^age  oor  bem  Gebrauch  macl;t,  looburch  er  nur  geroinnt,  fo  läßt 
man  ihn  über  Stacht  in  einem  porjeHanenen  ©efchirr  ftehen,  rührt 
ihn  einige  Stunben  t)or  bem  Gebrauch  noch^^^^^  burch,  richtet  iljn 
an  unb  Der3iert  ihn  etma  auf  folgenbe  SBeife: 

merben  grüne,  eingemachte  ÖJurten  ober  ^eterfilie,  fRotebete, 
ba§  ©elbe  oon  4 hartgefochten  @iern,  foroie  auch  baä  2öeifee  berfclben, 
jeboch  iebe^  einzeln,  gau5  fein  gehadlt.  ®ann  ftreicht  man  ben  Salat 
in  ber  Schüffel  glatt,  zeichnet  mit  einem  SRefferrüefen  eine  ^igu^' 
barauf,  etma  einen  Stern,  unb  legt  mit  einem  2;eelöffel  in  jebeö  gelb 
eine  anbere  garbe,  inbem  man  mit  ber  linfen  ^anb  ein  äReffer  an  bie 
Scheibelinie  hö^t;  bamit  man  Oon  ollen  Seiten  in  ber  ©renje  bleibt. 
9tnnb  herum  legt  man  einen  fRanb  oon  beliebiger  garbe;  mäi)lt  man 
njeife  ober  gelb,  fo  fel)en  barauf  ^-Blättchen  oon  Iraufer  '’.^eterfilie  hübfd) 
au^;  ebenfo  tann  man  geioöfferte,  burchgeriffene  unb  aufgeroHte  Sar- 
bellen  unb  kapern  ^um  iiluö^ieren  benu|en. 

®a  ba§  Schneiben  ber  oerfchiebenen  ^leile  jum  ^ering^falat,  tt)a§ 
übrigen^  jebenfall^  ben  S3or5ug  oerbient,  oiel  ^eit  erforbert,  fo  geht 
eine  ^ousfrau  höufig  3um  ^aden  über,  hierbei  fei  bemerft,  bo§  e§ 
in  biefem  gaHe  am  beften  ift,  febe§  allein  unb  ni^t  ju  fein  ju  hoden, 
bamit  ber  Salat  nicht  breiig  erfcheine. 

5Ilfo  bereitet,  mirb  ber  ^ering^falat  bei  51benbeffen,  Herren-  unb 
^ameu'Stee^  unb  grühftüd^  genommen.  ®ient  ber  Solat  al^  IBor- 
gericht  bei  SRittogeffen,  fchneibet  mon  auch  51ngegebene  in 

längliche  Streifen,  rührt  noch  <^tn  paar  hartgefochte,  gan5  fein  ge- 
riebene (Sibotter  an  bie  Souce  unb  mit  biefer  ben  Sclat  oorfichtig 
an,  bamit  aHe^  gan5  bleibt. 

12,  ^cringSfnlat  al8  3(uflnge  jum  23utterbrot  Me  genannten 
^ieile  beö  ^eringöfalate^,  mit  Slu^nahme  oon  ^ortoffeln  unb  9^ote- 
beten,  merben  fein  gel)adt,  mit  feinem  öl,  SBeineffig,  etma§  Pfeffer 
unb  bem  oielleicht  noch  fehlenben  Saig  fo  oermifcht,  bo^  feine  glüffig= 
feit  entfteht,  bonn  gierlich  angerichtet  unb  mit  kapern  belegt.  _ tiefer 
breiartige  ^ering^falat  fann  reigooll  in  ou^gehöhlten  Gipfeln, 
auch  in  au^gehöhlten  fchönen  reifen  ^:omaten,  ongerichtet  merben. 
SDian  nimmt  am  beften  gro^e  ©or^borfer  Mfel,  bie  man  fchält  unb 
ou^höh^i;  ^tnen  SRoment  auf  einer  Schoumfelle  in  fochenbeö  SSaffer 
hält  unb  bann  fofort  in  mit  (Sffig  Perfektes  faltet  SBaffer  legt.  2)ie 
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^pfcl  müffen  öor  bem  ©infüllen  abtropfen,  man  belegt 
güllung  mit  einer  ©ffigfirfc^e  unb  ridjtet  bie  gefüllten  ^ering^äpfet 
ppramibenförmig  an,  nadjbem  man  fie  teicf)t  mit  ©ffig  unb  Öl  be- 
fprengt  pat.  SBöpIt  man  Stomaten,  fo  mu|  man  bie  feingepocftcn 
Untaten  ^um  |)ering§fa(at  febocp  ftatt  mit  Öl,  unb  ©ffig  mit  einer 
SJiapounaife  (^bfcpnitt  R)  mifcpen,  beoor  man  fie  einfüftt.  ®ie  ge- 
fcpätten  S:omaten  ftellt  man  Oor  bem  5lüftragen  einige  tatt. 

13.  t^lcifd)falat  (S3iclefclbcr).  äJtan  recpnet  für  12  ^erfonen 
5 — 6 S^eunaugen,  250  g ©arbeiten,  3 — 4 au^gemäfferte  geringe, 
meicpgetocpten  ©etlerie,  Siotebete,  ©enfgurtcn,  Kartoffeln,  Katb^braten, 
oon  jebem  V2  ©uppentefter  öoü,  üom  Kalbsbraten  baS  doppelte, 
8 — 10  eingemacpte  faure  Pflaumen,  atteS  in  töngticpe  feine  ©tücfe  ge- 
fd;nitten  unb  tagenmeife  in  bie  ©djüffet  gelegt. 

3u  ber  ©auce  nimmt  man  8 partgefocpte  ©ier,  reibt  fie  burdp  ein 
©ieb,  gibt  V4  l feines  Öt  tangfam  piuäii,  ferner  4 2;eetöffet  ©enf, 
2 — 3 IJeetöffet  6 S^ropfen  SJlaggimürje,  2 — 3 geriebene 

3miebetn  unb  etmaS  ©atg,  gie^t  bann  fo  oiet  ©ffig,  nadp  33etiebcn 
audj  etmaS  Siotmein  ober  gute  S3ouiI[on  pinju,  bafe  eS  eine  bidtidje 
©auce  bleibt,  unb  berteilt  fie  über  bie  angerid)tete  ©alatf^üffet. 

14.  ©atrtt  öon  gutem  übriggcbliebcncm  ©uppcnflciftp.  ®aS 

T^leifd)  mirb  V2 — 1 ©tunbe  bor  bem  ©ebraud)  in  feine  ©d;cibdpcu 
gefc^nitten  unb  mit  einer  gut  gerüprten  ropen  3ftettid)fauce  (^bfdjnitt  R.) 
gut  bermengt.  SDtan  tuntt  bie  anfepnlidjften  ©djeiben  borper  in  bie 
©auce  unb  legt  biefe  über  baS  angerid)tete  51eif(^.  ©ine  ©eimifepung 
bon  eingemaepten,  in  ©epeiben  gefepnittenen  ©urfen  ift  ju  empfeplen, 
auep  baS  feingefepnittene  ©imei^  ber  5ur  ©auce  benupten  ©ier.  tiefer 
©alat  bient  als  Setlage  5U  grünem  ©alat,  fomie  5U  Kartoffelfpeifen 
alter  5trt,  auep  als  felbftöubige  ©cpüffel  unb  511m  Sutterbrot. 

15.  ^oluiftpcr  ©alat.  Kalter  Sraten  jeber  2lrt,  ©eflüget  aus- 
genommen, mirb  in  tleine  ©tüde  gefdjnitten,  ba^u  merben  Kopffalat 
ober  ©nbioien  gegeben  unb  bieS  alles  mirb  mit  Öl,  ©ifig,  ©enf, 
Pfeffer,  ©al5,  gan5  fein  gefepnittenen  3toiebeln  unb  meicpgefodjten 
©iern  gut  burepmengt. 

16.  KaIfaSbraten=^©nIat.  Kalter  Kalbsbraten  mirb  in  feine 
©epeiben  gefepnitten,  ebenfo  einige  ?lciagurfen  5erteilt.  9J?an  berrüprt 
bann  1 ©^löffel  9J?epl  mit  ^/4  I SJiilep  glatt,  gibt  4 ©igelb,  2 Söffe! 
©alatöl,  3 Söffet  ©ffig,  1 UTeelöffel  9Jtoftri(^  unb  ©al5  unb  ^fef^er 
baran,  unb  rüprt  bieS  alles  über  gelinbem  f^euer  5U  bider  ©auce.  ®er 
Kalbsbraten  mirb  fepieptmeife  mit  ber  ©auce,  ben  Slciagurfen,  fomie 
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kapern  unb  ^ert^tüiebetn  in  eine  ©la^fd^ote  getan.  5)ie  oBerfte 
©d}trf)t  mu^  Qu^  ©auce  beftet)en. 

$öeini  ^nrid)ten  mirb  ber  ©atot  mit  ©c^eiben  öon  Serbelatmurft 
' ober  ^ötet^unge,  bie  au§ge3adt  mürben,  garniert. 

17.  Odifcnmaulfalat.  ®a§9Jtaid  mirb  mehrere  SD^ate  in  marrnem 
SBaffer  gemajd^en  unb  in  gefot5enem  SBaffer  fo  tauge  gefod)t,  biö  bie 
^nod)eii  fi(^  tofen,  bann,  lotauge  eä  noc^  marm  ift,  aiiägebeint,  nac^ 
bein  ©rtatten  in  feine  ©treifc^en  gefcbnitten,  in  einen  ©teintopf  getegt, 
mit  ($ffig  übergoffen  unb,  gugebunben,  an  einen  fotten  0rt  geftetit, 
mo  e§  tonge  aufgehoben  merben  fann.  S3eim  (^ebraudh  mengt  mau 
ba^  Stcifd)  mit  einer  ©auce  au§  feingehadten  ^miebetn,  Dt,  ^4^feffer, 
©enf,  ©at5  unb  etma^  (Sffig. 

18.  9)UfabofaInt  für  eine  feine  5:afet.  9Jtan  braucht  311  biefem 
t)or3Ügtichen  ©otat  5 2trtifd)odenböben,  50  g ^5:rüffetn,  7 Cornichons 
unb  7 Dtioen,  tauft  atle  biefe  Zutaten  eingemacht  unb  fchneibet  fie, 
fomie  50  g feiuften  SochSfchinfen  in  tönglidje  feine  ©treifen.  SJtan 
mifdjt  biefe  ©treifen  (2od)Sfd;infen  erft  fur3  üor  bem  5tnrichten,  ba  er 
teicht  hört  mirb)  üorfichtig  mit  2 ©blöffetn  ^rooencerot,  2 ©fetöffet 
S;uS  oon  ^teifchejtraft,  V2  ©fetöffet  feinen  Cräutereffig  unb  ^/2  S^ee- 
töffet  Cetfd)upfauce,  fat3t  menig  unb  richtet  ben  ©atat  3iertich  an. 

19.  ^Trüffetfalat.  ^ie  frifchen  3:rüffetn  merben  nicht  gefchott, 
fonbern  3uerft  in  marinem,  bann  in  tattern  SBaffer  mit  einer  Surfte 
moht  gereinigt,  barauf  mie  ©urtenfotat  gefdhnitten  ober  gehobett  unb 
anftatt  mil  (Sffig,  mit  ^itronenfaft,  feinem  Öt,  fßfeffer,  ©at3  unb  ©enf 
angemengt. 

Sietfach  ioirb  ber  3:rüffetfotat  auch  mit  Cartoffetn  Oermifd)t  uub 
gau3  anberS  bereitet.  9Jtan  bürftet  ba3u  bie  S^rüffetu  gut,  unb  bünftet 
fie  mit  Öt  unb  ^leifchbrühe  meich,  nimmt  fie  heraus  unb  bämpft  ge- 
toepte,  gefchotie,  in  ©djeiben  gefepnittene  Cartoffetn  einige  9Jtinuten  in 
ber  Srüpe,  mifd)t  fie  mit  ©at3  unb  Pfeffer  unb  bedt  fie  311.  ®ann 
fcpält  mon  bie  ^Jrüffetn,  fdineibet  fie  in  ©d)eiben,  Oermifdd  fie  mit  ben 
Cartoffetn,  mit  etmaS  Sffig,  ^itronenfaft,  SBcibmein,  einer  SJtefferfpipe 
aufgetöftem  ^teifchejtrott  unb  lopt  ben  ©atat  3 ©tunben  biird)3iehen, 
beoor  man  ipn  anrid)tet.  9}tan  tann  übrigens  biefem  feinen  ©atat 
3utept  noch  ein  SÖupenb  marinierter  Lüftern  ober  gefi^ötte  ©orneten 
3ufe^en. 

20.  ^l^ontatcnfatat.  äJian  tegt  6 bis  8 2:Dmaten  reept  tatt,  am 
beften  auf  @iS,  bamit  fie  reept  fteif  merben,  um  fie  beffer  fepneiben  3U 
fönnen,  3erteitt  fie  bann  tur3  oor  bem  5tnricpten  mit  feparfem  2)teffer 
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in  feine  ©d^eiBen  unb  entfernt  inögüc^ft  bie  ^erne.  SDann  ntifd)t  man 
fie  mit  4 Söffet  Öl,  ©at^,  ^-Pfeffer,  einer  ißrife  nad)  belieben 

nud^  mit  einem  2:eetöffe(  gemiegten  Kräutern  ober  get)acften  ^miebeln, 
fügt  1 S^töffet  @jfig  t}in5ii  nnb  gibt  ben  ©atat  fofort  tJifcf).  ■— 
©et)r  ;^n  empfet}ten  ift  eine  SJJifc^ung  biefe^  ©atat§  mit  bem  ©pargel«» 
fatat  (^r.  30),  metdtje  man  frangförmig  .in  ber  ©cbüffet  anridt)tet;  aud^ 
abmedjfetnb  mit  ©cbeiben  t)artgefod)ter  (Sier  mirb  ber  Stomatenfatat 
gern  gegeben.  5tn|erorbenttid)  moldfc^medeiib  ift  Slreffe^,  Sattidt)=  ober 
3iapnnäetfatat  al^  ^ran5  um  ben  3!:omatenfatat. 

21.  @emifd)tcr  ©niat.  S^otebete,  gute  ©at^gurfen  (in  ©rntan« 
getung  berfetbeii  bide  (Sffiggurfen),  meid^gefoc^ter  ©etlerie  unb  in  ber 
©d^ale  gefoc^te  Kartoffeln,  alles  511  gleichen  5:eilen,  merben  in  ©dt)iiben 
gefcf)nitten  nnb  mit  folgenber  ©auce  üorfid}tig  bermifd)t:  ^artgefod)te 
(Sier  merben  mit  ©füg,  ©al^,  ©enf  unb  ein  menig  ^uder  fein  gerül)rt, 
bann  Öl  unb  bide  faure  ©al)ne,  auf  je  1 (Si  etma  einen  Ijötjernen 
Küd)enlöffel  bod,  I)in5ugefügt.  ®a  S'totebete  unb  ©alggurfen  fd)ou 
®ffig  entljalten,  barf  man  bie  ©anee  nicf)t  gu  fauer  mad;en. 

22.  f5^oubrifct)cr  ©nlnt  (Driginalregept).  @ute  ©alattartoffeln 
(rote  9}?äufe)  merben  mit  ber  ©dtiate  gefod^t,  abge5ogen,  in  ©d^eiben 
gefdjuitten,  mit  ©at^  unb  Pfeffer  beftreut  unb  mit  einigen  Süffeln  Öl 
unb  etmoS  5leifd)brül)e  übergoffen.  ®ann  gerfdineibet  man  pflaumen- 
meid) gefodl)te  @ier  unb  in  33utter  unb  f^leifdjbrülje  gebünftete  (Sljam- 
piguonS  in  ©cpeiben  unb  mifd)t  beibeS  unter  bie  Kartoffeln.  ®aS 
!®ei§e  gmeier  (Sier,  eine  ©djalotte  unb  ein  föuerlicl)er  iilpfel  merben 
fein  gemiegt,  jmei  l)arte  ©igelb  biirdj  ein  ©ieb  geftridjen  unb  adeS  mit 
V'io  l '».prooenceröl,  1 ^Jeeloffel  ©enf,  einer  ißrife  ^itder,  5 Slropfen 
DJlaggimürje  nnb  4 Söffcln  (Sffig  )iu  bidlid)er  ©auce  oerrüprt,  mit 
melier  man  bie  ^erfdlinittenen  ©adjen  niifd)t.  ®er  ©alat  mufe  einige 
©tunben  am  fül)len  Orte  gum  ®urd)5ict}cn  ftel)en  nnb  mirb  alebann 
mit  ^äufd)en  (Snbiotcn  unb  Knodengieft  umh-cin5t,  meldje  beibe  mit  Öl, 
@ffig  unb  ©al^  unb  menig  ^nder  angemengt  mürben. 

23.  feiner  Kartoffclfalnt.  9JJan  nimmt  l)ier5u  mornöglid)  rote 
dRaiife,  fod^t  fie  mit  ©alg  meid),  äicl)t  fogleid)  bie  ©(^ale  baöon  ab, 
fclineibet  fie  bor  bem  ©rfalten  in  fleine  ©d)eibcf)cn,  giefit  1 llaffe 
fodl)cnbeS  SBaffer  barüber  unb  bedt  fie  5U,  bis  bie  ©auce  fcitig  ift. 
3uglcid)  fd)ueibet  man  and)  gar  gefod)te  ©ederiefnoden  in  ©d)eibcn, 
meld)e,  menn  fie  511  gro^  fein  fodten,  freugmeife  geteilt  merben.  3wr 
©ouce  nimmt  man  für  6 iperfonen  6 ©alatlöffcl  feines  Öl,  ebenfobiel 
roten  Söein  ober  5leifd)cjtraft=i8ouidon,  4 — 6 Söffet  (Sffig,  je  nad^ 
ber  ©d^örfe  beSfelben  and)  nod)  foc^enbeS  SBaffer,  gel)örig  Pfeffer  nnb 
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©atg,  nad^  S3etie6en  aud^  ettüag  (Senf  unb  fein  gefc^nittene  .ßttJiebeln. 
Xamit  bte  ©d^eiben  gan5  bleiben,  gibt  man  eine  Sage  Kartoffeln  in  bie 
©alatfdjüffel,  einige  Söffe!  ©auce  barüber  unb  fo  fort,  bi§  alle  Kartoffeln 
gut  angefeuc^tet  finb.  35orl)er  taud^t  man  einige  ©d)eiben  oon  gleid)er 
(SJrö^e  in  bie  ©auce  unb  legt  fie  über  ben  angeric^teten  ©alat. 

9tad)  üielfadjen  üergleic^enben  SSerfud)en  möchte  id)  meine  3öeife, 
Kartoffelfalat  5U  mifcl)en,  al§  bie  befte  empfeblen.  3Jtan  fd)ält  bie 
Kartoffeln,  febneibet  fie  in  ©d)^i^’^!^  unb  fd)UJenft  fie  fofort  mit  Öl 
unb  ©0I5,  ^^feffer,  geriebener  ^miebel  unb  einer  ^rife  .ßuder  gut 
burd)einanber.  2)ann  öermifcf)t  mon  guten  (Sffig  mit  einigen  Söffeln 
?od)enbcr53ouitlon  ober  beifeemS'totmein,  SBeifemein  ober  aud)  nur  fieben- 
bem  Söaffer,  je  nadjbem  ma§  man  üor^iebt,  unb  üerrül)rt  biefuiit  bie 
Kartoffelfd)eiben  gut  unb  bebutfam.  9^acb  S3elieben  fann  man  bann  noc^ 
S)ragon,  ©oretfeb  ober  auch  menig  gemiegten  ©djnittlaucb  sufügen  unb 
ben  ©alat  einige  3^it  burdj^ieben  taffen,  beoor  man  il)n  5U  ^ifdbe  gibt. 

9J?it  Slu^nabme  beä  Kopffalat§  fönnen  faft  alle  grünen  ©atate  5U 
Kartoffelfalat  gegeben  merben.  ©ie  mit  bem  Kartoffelfalat  5U  oer- 
mifd)en  ift  nicht  5U  empfehlen,  ba  fie  bann  5U  meicb  unb  unanfcbnlicb 
merben.  9}Jan  richtet  baher  bie  grünen  ©alate  nach  ^ßorfchrift  befonberö 
an  unb  gibt  fie  entmeber  für  fich  neben  bem  Kartoffelfalat  ober  ^ule^t, 
ohne  biefen  burdh^umifchen,  in  einem  Kranke  um  bie  ©chüffel. 

3u  Kalbä-  unb  ©chmeinefül^e,  Kolbfleif(h  in  ®etee,  mormem  unb 
faltem  S3raten. 

24.  feiner  Kartoffelfalat  ju  gelochtem  SRinbfleifdh.  @tma 
30  ©alatlartoffeln  merben  gelocht,  gcfd)ält,  in  ©djeiben  gefebnitten,  mit 
©al5  unb  Pfeffer  beftreut  unb  mit  beutfdjem  Srbniifeöt  gehörig  burdh* 
fdjmenlt.  SBcineffig  mirb  mit  etma§  fod)enbem  SBaffer,  etma^  feinem 
5uder,  menig  geriebener  ^tuiebel  unb  brei  feinmürflig  gefd)nittenen, 
pflaumenmeich  getod)ten(5iern  öcrmifdjt  unb  bie  Kartoffelfd)eiben  bamit 
Permengt.  9Jtan  rührt  noch  3 ©ülöffel  gröblich  gemiegte  ^öfel^unge, 
^mei  ^erfchnittene  Olioen,  einige  ^er^micbeln  unb  Kapern  unter  ben 
©alat  unb  richtet  biefen  forgföltig  an.  ®a§  gelochte,  heife^  ©uppen- 
fleifch  mirb  lron5förmig  um  ben  (©alat  gelegt. 

25.  Kartoffelfalat  für  bcu  gcmöhnlirf)cn  2:ifdh»  ©an5  meidh 
gelochte  Kartoffeln  merben  in  ©djeiben  gefchnitten  unb  bei  möglid)ftem 
SBarmholten  mit  nachftehenber  ©auce  recht  faftig  permengt:  man  rührt 
gute§  Öl,  ®ffig,  SlRilch,  Pfeffer,  ©al5  unb  feingefd)nittene  ^miebeln, 
fallä  le^tere  Pon  aßen  ^ifchgenoffen  gegeffen  merben,  untereinanber. 
®a^  SSermengen  geht  auf  folgenbe  SBeife  fehr  gut:  man  gibt  bie  ge- 
fdhnittenen  Kartoffeln  in  eine  ©chüffel,  bie  ^älfte  ber  ©auce  barüber 
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^in,  tegt  eine  feftfe^tießenbe  ©d^üffet  barauf,  faßt  beibe  ©dfjüffetn  mit 
ben  ^änben  feft  ^ujammen  unb  jebmingt  ben  ©alat  barin;  bann  gibt 
man  bie  übrige  ©auce  bin5U  unb  fc^mingt  mciter,  bil  bie  Kartoffeln 
faftig  gemorben  finb. 

.3ur  (5rfparni§  be§  Öl-S  mirb  in  ^egenben,  mo  fette  (^önfe  ge- 
f(f)lacbtet  merben,  pufig  gefd^mol5eneä  ßJönfefett  5um  Kartoffelfalat 
ongemenbet. 

5lucf)  übrig  gebliebene  Kartoffeln  fönnen  ju  einem  guten  ©alat 
bermanbt  merben,  menn  mon  fie  nac^  bem  (Srtalten  nebft  ^mei  ein- 
gemact)ten  ©urten  in  SBürfel  febneibet,  mit  4 gemiegten  ^er^miebeln, 
reicbliii)  biefer  ©a^ne,  etmaö  01,  menig  ©ffig  unb  ©enf,  etmag  feinem 
.3ucfer,  ©alj  unb  etma  2 roben  ©igclb  mifebt.  9J?an  mu^  biefen 
Kartoffelfalat  ou§  falten  Kartoffeln  aber  auf  jeben  f^aH  einige  ©tunben 
fteben  laffen,  beoor  man  ibn  auftifct)t. 

26.  Kortoffdffllflt  mit  ©perf.  SRan  bröt  eine  Untertaffe  üoH 
©ped  auis,  ber  in  feine  Sßürfel  gefebnitten  ift,  entfernt  biefe,  foebt  im 
5ett  eine  feingefebnittene  ßtt^i^bel,  ben  ba5u  gehörigen  Sffig,  ©al5  unb 
ein  menig  i]ßfeffer,  rübrt  einige  ßöffel  faure  ©apne  baran,  in  @r- 
mangclung  biefer  ein  menig  SSaffer,  fepneibet  bie  Kartoffeln  in  bie 
marrne  S3rübe,  febmenft  fie  barin  um  unb  rieptet  ben  ©alat  an. 

27.  fßnmfcitöucr  ©ofat.  (Originalrejept.)  SDZan  foept  20 — 25 
©alatfartoffeln  mit  ber  ©cpale,  febält  fie  unb  fepneibet  fie  fein.  ^ ®ann 
üermi)cpt  man  fie  mit  3 bi^  4 in  feine  ©epeiben  gefepnittenen  Gipfeln, 
rüprt  nun  2 3^eetöffel  fran^öfifepen  SJtoftricp,  2 rope  (Sigelb,  4 Süffel 
Olioenöl  unb  ^/lo  I biefe  faure  ©apne,  fomie  eine  XRefferfpi^e  3ucfer, 
etma§  ©al5  unb  einen  5:eelöffel  ©ffig  ju  einer  ©auce,  mit  ber  mon 
Kartoffel-  unb  5lpfelfcpeiben  mifept. 

28.  Srunnenfreffe.  55ie  ©runnenfreffe,  ein  fepr  gefunber,  blut- 
reinigenber  ©alot,  ift  im  SSinter  unb  f^rüpling  brouepbor,  folonge  bie 
S3lötter  gart  finb.  SJtan  fepneibet  bie  ©pi^en  ber  9tanfen  ob,  möfept 
ben  ©alat  forgföltig,  opne  ipn  5U  brüefen,  unb  fepmenft  ipn  in  einem 
S)urcpfcplag  ober  in  einer  ©eroiette.  ®onocp  mirb  er  mit  feinem  01, 
menig  ©ffig  unb  ©al5  üorfieptig  gemifept  unb  fofort  angerieptet,  bomit 
er  niept  fcplaff  mirb.  SDton  reiept  ipn  neben  ober  opne  Kortoffelfülat  gu 
gebratenen  ^leifdpfpeifen,  befonberS  ju  gebratenem 

29.  ©alat  öon  ©arteufreffe.  2)ie  Kreffe  fonn  bog  gonje  :3opr 
pinburep  gezogen  merben.  9Jton  fepneibet  bie  Blätter,  folonge  fie 
iung  unb  jart  finb,  mit  ber  ©dpere  ab  unb  mengt  fie  noep  bem  SSafepen 
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unb  ^ruSj’d^luingen  mit  Df,  menig  fd;arfem  ©ifig  uub  einigen  ^öntrf)eii 
(Safg  an.  3«  S^reffefafat  ift  eine  3wG<^^’C  oon  reic^ficl)  feinem  3ucfer 
fef)r  empfef)len§mert,  bie  Streffe  entmicfeft  af^bann  einen  eigenartigen, 
pfirfidjälmficben  ©efdpnad. 

§iei*5U  ift  eine  ©auce  Pon  Df,  (Sffig,  feingeriebenen  gefocbten  (5i* 
bottern,  ©enf  unb  ßpcfcr  aiicb  fefjr  befiebt. 

30.  ©pargcifniat.  SDer  ©pargef  mirb  gepult,  mie  e§  beim  9fb=* 
fcbnitt  ©emüfe  (G.  9^r.  20)  bemerft  ift,  in  53ünbd}en  gebunben,  mit 
fod)enbem  SSaffer  nnb  ©a4  fangfnm  gar  gefodjt  uub  auf  eineu  ®iird;=> 
fd;fag  gefegt,  ©obafb  er  Pöflig  erfafiet  ift,  madjt  man  bie  Söben  loy, 
fegt  ben  ©afat  in  gierfid^cr  Drbnung  in  eine  ©afatfddiffef  unb  gibt 
feinet  Df  unb  Sffig  511  gfeidj^i^  2;eifen,  mit  etma§  ©afg  unb  Pfeffer 
perniifd}t,  barüber.  9Jlan  !ann  ben  gefdjätten  ©pargef  aud;  in  ©tüde 
fcbueiben  uub  iu  tpenig  gefaf^euem  äöaffer  lueidjfodjen. 

(Sbenfo  mie  ©pargeffafat  bereitet  man  ©afat  au»  jungeu  auf=’ 
feimenben  § 0 p f e u f p r 0 f f e u. 

31.  ©olat  Pou  ^noUcn^^icft.  (Driginafre5ept.)  (Sbenfo  mobf== 

fcbmedenb  mie  af§  ©eniüfe  höbe  id)  ten  tft’nDfIen5ieft  aud)  af^  ©afat 
gefunbeu.  2de  ffeineu  ^nöftdjen  merben  fanber  gebnrftet,  in  ©afjmaffer 
gefod)t  unb  in  (Sffig  uub  2öaffer  eine  ©tnnbe  gebei5t.  2)ann  Permifc^t 
man  fie  mit  Df,  ©af^,  Pfeffer,  einer  ^rife  3pcf^^%  tücnig  geriebener 
3miebef  ober  menig  gemiegter  ^^etcrfifie,  einigen  Söffefn  gfeifd)brüf)c 
unb  f)afb  3ift-'oimpfflit,  fjofb  @ffig.  ®er  3icfifö^of  ^fi  l)übfdje 

iöer^iernng  fafter  ©peifen  unb  anberer  ©afate,  mie  ^artoff  eff  afat,  and) 
faiin  man  ifjn  mit  ßnbipienfafat  mifdjen  nnb  mit  fjarten  ©ipiertefn 
bcfegen. 

32.  Slopffafot.  3p  be5itg  auf  ba§  SSerfefen,  ©püfen,  Sfu^^ 
fd)menfen  nnb  SDiifdjen  be§  ©afate§  fei  auf  9^r.  1 f)ingemiefen.  3^^ 
©auce  auf  frangöfifd^e  2frt  red^net  man  für  6 ^erfonen  bie  ^5)otter 
Pon  2 bi^  3 f)artgefod)ten  Siern,  2 ©fsföffcf  ‘'ißroPencerbf,  menig  ©af|^ 
unb  (Sffig,  auc^  nad)  öefieben  etma§  ©enf  uub  Pfeffer,  nimmt  aud) 
einige  ©afatfränter,  af§  feingefjadten  ®ragon,  etmaö  junge  3'Picbcf? 
fpi^en,  Soretfc^  u.  bgf.  2fuc^  fann  man  ber  ©afatfauce  2 ©feföffef 
bide  faure  ©at)ne  beimifdien  unb  bagegen  1 (Sibotter  unb  1 ©Ijföffef 
Df  meniger  nefjinen. 

3n  W-bbeiitfd)fanb  Perrüf)rt  man  nur  faure.  ©af)ue  mit 
uub  mifdjt  bamit  ben  ©afat,  ober  man  fe^t  ber  ©af)ne  nod)  1 Söffet 
(Jffig  bei.  3ip  •'pnufe  eine§  mifd)t  nmn  ben  ©afat  mit 

fofgenber  ©ance:  V4  l bide  fanre  ©afjne  Perrüf)rt  man  mit  2 Söffefn 
(f)fig,  ©ofj,  3Pcfcr,  geioiegtem  Aragon  unb  3 rofjen  (gigcfb  unb  mengt 
ben  ©afat,  ber  Porf)er  gemafdjen  unb  mit  menig  Dt  befeudjtet  mürbe. 
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crft  fur^  öor  bem  Stundeten  mit  ber  Sauce,  bie  i^m  ben  feinften  ®e- 
fc^mad  oerteii)t. 

SSielfac^  beliebt  ift  auc^  eine  9Jtifc^ung  be§  ^opffalateS  mit  tuei^- 
gefoc^ten  ^erfc^nittenen  Sonnen,  in  biefem  ^aCte  mengt  man  ben 
©atat  nac^  einer  ber  angegebenen  Söeife  V2  ©tunbe  oor  bem  ?ln- 
rid)ten  an;  auc^  feinget)obe[te  ÖJurfen  mifc^t  man  bei,  boc^rüt)rt  man 
bann  ben  ©alat  nur  mit  Öt,  @iiig,  ^benb- 

brot  ober  al»  Seigabe  ^u  ©c^infen  mifd)t  man  ^artgetoc^te  (Sierje^eiben 
unter  ben  ungerichteten  ©atat. 

33.  SBtumcufalat.  ®ie  S3Iüten  öon  S^apu^inerfreffe,  ®ill  unb 
SSoretic^  merben  mit  etma^  SBeineffig,  menig  ©alj  unb  ^rooenceröl 
begojfen  unb  mit  einer  ©abel  bet)utfam  bermengt.  ®iefer  ©alat  i[t  üon 
angenehm  pifantem  ®ef(^mad  unb  bient  5ugleic^  jur  SSerje^önerung 
einer  Stufet,  mie  auc§  5ur  S3er5ierung  oon  ^opfjatat. 

34.  23Iumcnfo^ljaIat.  5)er  S3Iumenfopt  mirb  mie  jum  ©emüfe 
beriefen  unb  in  Söaffer  unb  ©al^  langfam  gar  gefoept,  ^um  21btröpfeln 
auf  ein  ©ieb  gelegt  unb  fo  angerieptet,  ba^  alle  Slumen  naep  oben 
fomnien,  morauf  er  mit  einer  gut  gerüprten  ©auce  bon  einigen  part- 
gefoepten  (£iern,  Sffig,  01,  Pfeffer  unb  ©alj  löffelmeife  übergoffen 
mirb.  5II§  fepr  moplfdjmedenb  pabe  icp  bei  biefem  ©alat  ben  ^bfa^ 
einiger  S:ropfen  9Jtaggi§  ©peifemür5e  gefunben. 

(Sbenfo  mie  Slumenfopifalat  bereitet  man  auep  ©epmarj- 
mur^elfalat,  ju  bem  bie  ©cpmar5mur5eln  etma§  Keiner  5erfd;nitten 
merben  al^  beim  ©emüfe. 

35.  ©urfenfalnt.  9Jtan  finbet,  mie  befannt,  mitunter  fo  bittere 
@urfen,  ba§  fie  faft  ungenießbar  finb,  ma§  befonberä  bei  ben  fpäteren 
ber  goK  ift.  2)em  tann  bismeilen  abgepolfen  merben.  ®a§  S3iltere 
befinbet  fiep  nämlid)  ^nmeilen  nur  an  ber  ©pipe  ber  ©nrfen  unb  mirb 
mit  bem  STceffer  beim  ©djälen  üerbreitet.  Äan  fd^neibet  baper  bei 
foldjen  ©urten  ein  niept  gu  Keinem  ©tüd  bon  ber  ©pipe  unb  fd)ält 
babei  immer  bom  ©tiel  nad)  ber  obgefdpnittenen  ©eite  pin;  oft  finb  bie 
©urfen  ober  bnrdpneg  bitter  unb  bann  nnbraud)bar.  ®ie  gefepälten 
(Surfen  fdjneibet  man  in  ganj  feine  ©dieiben  unb  bermifdjt  fie  erft, 
menn  ber  ©alat  gegeffen  merben  fod,  erft  mit  feinem  01,  bann  mit 
folgenber  ©auce:  partgefoepte  (Sier  ober  bide  foure  ©apne  merben  mit 
gutem  (Sffig,  'iCfeffer,  ©0(5,  gepadter  ^eterfilie,  brei  ^J^ropfen  93iaggi- 
mürje  unb  15)ragon  eine  SBeile  gerüprt.  .3'biebeln  lann  man  barunter 
mifepen  ober,  mit  (Sffig  angefeueptet,  baju  geben.  (Einige  ftrenen  nadp 
beraüeter  3}?anier  bor  bem  ^Inrüpren  be;S  ©alotS  ©0I5  ^mifepen  bie 
Ö)urfen,  bamit  ber  barin  befinblicpe  ©oft  perou^^iepe.  ®ie»  aber  be- 

3;aöibt§,  .Sod^bueft.  32 
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nimmt  it)nen  nid^t  allein  ben  erfrifc^enben  (Sefc^macf,  jonbern  mac^t 
fie  auc^  50^  unb  unüerbanüc^er. 

S)er  ©urfenfatat  mirb  o[tmat§  mit  ^artoffelfc^eiben  üermifd^t  unb 
bann  mit  einer  ©auce  au§  0t,  Sjfig,  faurer  ©at)ne,  ©at^,  Pfeffer,  Aragon 
niib  gerfcl^nittenen  ^luicbetn  üermifc^t;  aud^  fann  man  ©urtenfatat  mit 
Sl'opfiatat  mifdjcn,  bocb  tut  man  gut,  beibe  Steile  für  fid)  an^umengen. 

©et)r  fein  ift  ber  Stot)b-(5)urfenfatat.  (Sr  beftet)t  auö  medjfetn- 
ben  ©djic^ten  Don  ©iirfen»»  unb  ^Jomatenfd;eiben,  at§  ©auce  mirb  0t, 
(Sffig,  ©at5,  Pfeffer,  menig  get)adte  iebet  unb  1 Steetöffet  SBorcefter- 
f^ire«-©auce  barüber  gegoffen. 

f^ür  magenleibenbe  Seute,  benen  ÖJurfenfatat  ro^  befdtimertid) 
fallen  mürbe,  rate  ic^,  bie  gefcbötten  (Surfen  üor  bem  ©d^neiben  einige 
SJtinuten  in  ©atgmaffer  gu  fo(^en  unb  fie  bann  mie  frifdie  gu  be^anbetn. 

36.  93o^nenfaIat.  Steine  ©atatbofjnen  merben,  nat^bem  fie  gut 
abgefafert  finb,  in  fodt)enbem  SBaffer  unb  ©al5  meic^  gefod)t,  auf  einen 
®urd)fd)tag  gegeben  unb  tott  mit  feingefdtjuittenen  ^miebetn,  0t,  @ffig, 
Pfeffer  unb  ©al5  gemifc^t. 

5tud)  S3ot)nenfatat  fann  mit  feinen  (Surfenfd^eiben  bermifd^t 
merben,  boc^  tut  mon  gut,  t)ier  bie  dürfen  fc^on  be^^atb  einige 
fUänuten  gu  fodt)en,  um  bo^  ®ur(^einaubermifdt)en  t)arter  unb  meidfjer 
Untaten  5U  nenneiben;  ebenfo  fann  man  ^opffatat  mit  iöo^nen«- 
fatat  öermengen. 

37.  fRotcr  gcmift^tcr  Salat.  SSJtan  nimmt  boju  einen  2:eif  in 
ber  ©c^ate  meidigefodjte  unb  in  ©c^eiben  gefdjnittene  ^artoffetn  (rote 
9Jtöufe),  einen  ieit  in  ©d)ciben  gefd)nittene  9ftotebete  unb  einen  ieit, 
ben  man  aber  reid)tic^er  nimmt,  feingefcpabten  roten  ^ot}t  (.'(t'appe^). 
S)ie§  mirb  oorficptig,  bamit  atle^  gau5  bteibt,  mit  reid;lic^  feinem  0t, 
(Sffig,  ber  S3rüt)e  bon  Sftotebeten,  Pfeffer  unb  ©at5  angerüt)rt  unb 
jum  marmen  S3raten  gegeben. 

38.  fRotcr  Satat.  9loter  ^o^t  (^appe§,  ^rout),  metdjer  aber 
fein  SBinterfopt  fein  barf,  meit  biefer  immer  göt)  ift,  mirb  fein  ge- 
fdjabt,  mit  reicptic^  0t  burdimengt,  bann  mit  (Sffig,  ©atg  unb  *}5feffer 
gemifcpt  unb  nebft  betiebiger  f^teifc^beitage  mit  abgefod)ten  t)ei^en^ar- 
toffetn  gegeben. 

39.  Söcigcr  Ä'ol^Ifatat.  %r  ^ot)t  mirb  fet)r  fein  gef(^nitten,  ab- 
gebrüht unb  auögebrücft,  mit  0t,  (Sffig,  ©atg  unb  Pfeffer,  ober  mit 
einer  gut  gefoc^ten  fauren  ©atjuefauce,  ober  aud)  mit  einer  marmen 
©pedfauce  nebft  'ipfeffer  unb  ©atg  gemifd)t  unb  mit  marmen  ^ar- 
to^etn  gegeben.  SSietfach  ftopft  man  ben  fein  gef  chnittenen  ©atat  an- 
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^altenb  ©tunbe  mit  einer  |)oIäfeuIe;  um  i^n  baburd^  gort  gu  moc^en, 
bo§  S3rü^en  unterbleibt  bann. 

Stnmerfung.  ®er  ift  nur  im  ^erbft  in  bollem  ©afte  gu  ©alat 
taiiglicb,  i^}äterbin  ift  er  göt)-  ©alat  öon  rotem  unb  meinem  ^obl  ob- 
meciifelub  in  Streifen  in  bie  ©djüffel  gelegt,  mit  einem  Strange  oon 
grünem  getbfalat  oergiert,  erfreut  bag  5tuge  unb  ift  gut  oon  ©efcljmad. 

40.  Sd)ioorgmäIbcr  Slroutfolot. ' @in  ^opf  |>erbfttot)t  mirb 

fein  get)obeIt,  mit  fod^enbem  SSoffer  gebrütjt  unb  mit  menig  SBoffer, 
etmog  ©ffig,  Pfeffer,  ©olg  unb  einigen  Soffeln  ©pecfmürfeln  ^olbmeic^ 
gebömpft.  fauerüdf)e  ^pfet  merben  gefdjölt,  in  feine  ©(Reiben 

gef(^nitten  unb  in  leid)tem  ^üderfoft  burd)gefd)mort,  fie  bürfen  nid)t 
mei^  merben  unb  gerfoden.  SJion  gibt  bie  ^pfelfdieiben,  nod^bem 
man  fie  t)at  obtropfen  taffen,  gu  bem  ^raut,  tod)t  beibeö  einmat  auf 
unb  gibt  biefen  ^rautfatat  toumarm,  nid)t  t)ei^  gu  Sifdt). 

41.  (Siufad^cr  Sßinterfotot.  3^ci  fteine  meid^gefodt)te  ©ellerie=' 
fnotten,  15  fpetttartoffetn  unb  gmei  bi§  brei  fd^öne  ©alggurfen  fdjött 
man,  fd^neibet  fie  in  ©cf)eiben  unb  mifd)t  fie  miteinonber.  5tHe  3u- 
toten  merben  mit  einigen  Söffetn  t)ei§er  f5teifct)brüt)e,  einem  (S^töffet 
Öt,  einem  (Sfetöffet  ©ffig,  etma§  ©atg  unb  Pfeffer  fomie  einer  ^rife 
3nder  Permengt  unb  gut  bur(^giet)en  getoffen,  bePor  mon  ben  ©olat 
anrii^tet. 

42.  @cmif(f|tcr  SSintcrfoIot.  ®rei  2:eite  in  ber  ©d^ote  meid^- 
gefodt)te  Kartoffeln,  ein  5eit  faure  ^pfet,  ein  t£eit  fRotebete,  ein  ^Jeit 
eingemad}te  ÖJurfen,  merben  in  feine  ©(Reiben  gefc^nitten,  mit  einer 
gut  gerührten  ©ouce  Pon  reict)tic^  0t,  etmo§  faurer  ©a^ne,  in  @r- 
mongetnng  berfetben  mitSRitd),  ©ffig,  Pfeffer  unb  ©atg  Porfictjtig  burd^- 
gemengt,  fo  ba^  bie  ©d)eiben  gang  bleiben,  bann  ongeridttet  mit  einem 
Kräng  Pon  Kornfatot,  mit  0t,  ©ffig  unb  ©atg  gemifd)t  unb  mit  nid)t  gang 
t)ort  getodt)ten  (giern,  metdje  in  je  ac^t  5:eile  gefct)nitten  merben.  Pergiert. 

mirb  marrner  33raten  ober  fotteä  ^teifd)  unb  gering  bagu  gegeben. 

43.  ©ubipieufalat.  SSon  froufen  ©nbipien  nimmt  mon  nur  bie 
gelben  Stötter,  bie  groben  ©tenget  merben  entfernt,  bie  Heineren  ge- 
fpatten  unb  in  fteine  ©tüde  gefct)nitten;  glatte  ©nbioien  fdjiieibet  mon 
mit  ben  ©fielen  fein.  _ S)er  ©atot  mirb  furg  por  bem  Slnrid^ten 
gemafctien,  mit  feinem  0t,  menig  ©ffig  unb  ©otg  gemifc^t,  ober  nodt) 
!Rr.  1 mit  einer  gang  fein  gebrüdten  Kortoffet,  0t,  (gffig,  ©otg  unb 
fpfeffer  gemengt,  ober  mon  gibt  eine  marine  foure  ©at^nefouce  unb 
morme  Kortoffetn  bagu. 

44.  ©olat  Pon  röntifrf)cm  S3iubfoIat  ober  ©porgeffotot. 

5Rodt)bem  bie  33tötter  gebteidjt  finb,  mirb  ber  ©olat  mie  (gnbiPien  Por- 
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gerichtet  unb  mit  einer  gleid^en  Sauce,  unter  öon  ®ragon  unb 
einer  feingefc^nittenen  ^^oicbel,  gemifc^t. 

45*  5lorn*  ober  ^dbfalat  S)er  getbfatat,  metc^er  auf  ben 
^ornfeibern  geflickt  mirb,  ift  gut ; am  beften  ift  jeboc^  ber  t)oHänbiict)e 
f^elbfalat  mit  ben  fleinen  runben  blättern,  meli^er  bem  grofebtätterigen 
öor^u^ieben  ift.  Um  it)n  milber  5U  mactien,  berföl)rt  man  naef)  9tr.  1. 
S3cim  beriefen  fc^neibet  man  ben  ©tenget  fo  meit  ab,  bo^  bie  Siötter 
gröfetenteit^  einzeln  merben,  unb  entfernt  alle  fc^tec^ten  S3lätter. 
S)ann  mäfcf)t  man  ben  Salat  na^  1,  Oermengt  i^n  furg  oor  bem 
2inrid)ten  mit  fet)r  menig  Öi,  ©ffig  unb  Saig  ober  mit  berSalatfauce, 
meicbe  in  9^r.  1 mitgeteilt  ift.  SBenn  abgetoc^te  Kartoffeln  bagu  gegeffen 
merben  füllen,  fo  forgt  man  für  Sauce.  S^ac^bem  ber  Salat 

angeridjtet  ift,  fann  man  frifc^e  @ier,  melcl)e  fo  getoc^t  finb,  ba§  ba§ 
SBcifee  feft,  ba§  ®otter  aber  nod^  meid^  ift,  in  ^ölften  ober  Sßiertel  ge- 
fc^nitten,  um  ben  iRanb  ber  Sc^üffel  legen  unb  S^totebete  bagu  geben. 
— Ißorgüglic^e  3ogabe  gu  Kartoffeljalat. 

46.  3if^oricnfaIat.  S)ie  im  SBinter  im  KeKer  gemac^fenen 
S3Iötter  ber  in  ®rbe  ober  Sanb  eingefc^Iagenen  3i^)onenmurgeI  merben 
gut  gemafc^en,  in  Keine  Stücfc^en  gefclinitten  unb  mit  jÖI,  ©ffig  unb 
menig  Saig  angemengt. 

47»  Scüericfalot»  S)ie 'SeHerieKtoIIen  merben  gut  gemafc^en, 
in  SBaffer  unb  Saig  gar,  aber  nicf)t  gu  meic^  gdoc^t,  gefc^ält,  üoii 
frf)Ied)ten  unb  ^olgtgen  5:etlen  gereinigt,  in  Scheiben  gefebnitten  unb 
mit  Öl,  @ffig,  Pfeffer  unb  Saig  gemengt;  bie  Salatfcbüffel  mirb  mit 
SeHeriebIättd)en  Oergiert. 

Selleriefatat  erI)oIt  ficb  einige  S:agc  frifd^. 

48.  ^orrccfalat  mirb  mie  SeKeriefalat  gemacht,  nur  febneibet 
man  ben  ^orree,  ftatt  in  Sd^eiben,  fomeit  berfelbe  mei§  ift,  in  gmei' 
fingerbreite  Stüde. 

49.  Sdjmcigcrfolnt.  @in  3!:eil  S^totebete,  ein  2!eil  in  SBaffer  unb 
Saig  gar  geIodI)te  SetlerielnoIIen,  beibe§  in  Sdjeiben  gefc^nitten,  unb 
1 bi^  2 3:eile  grüner  K'ornfalat  ober  in  Ermangelung  beffen  Enbioieii- 
falat  ober  Eartenfreffe  merben  mit  fo  Oielem  Öl  al§  Effig,  mit  Pfeffer 
unb  Saig  untereinanber  gemifdfit. 

50.  Salot  Oon  cingcmarf)tcn  ©urfen.  Saig-  ober  gro^e  Effig- 
gurfen  merben  fein  abgefd^ölt,  in  Sdieiben  gefdjuitten  unb  mit  reicf)Iidb 
Öl,  unb  menn  bie  Eurfen  nid^t  fe^r  faucr  fiiib,  audb  mit  ctma»  Effig 
untereinanber  gemifebt. 
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tiefer  ©atat  ift  511  ©iippcujleiidj,  93rnten,  nud^  mit  Startoffeljatat 
gegeben,  jet)r  §u  empfel)Ien. 

51.  Oiö^rcmiubclnfalnt.  5)ie  M)rennube(n  — 125  g — bricht 

man  in  fleine  ©tücfe,  foci)t  jie  in  ©a^maffer  gar,  fd)üttet  fie  auf  ein 
©ieb  unb  gie^t  fo  lange  falte#  SSaffer  über  bie  9iöt)renniibefn,  bi#  fie 
ganj  Dom  etwa  ant)a^tenben  SJietjlübergug  befreit  finb.  5Jian  fc^lögt 
Vs  ^©al)iie  5U  ©d)aum,  gibt  5iüei  Söffet  geriebenen  3JJeerrettid),  einen 
Söffet  @ffig,  eine  ^^rife  ©atj  unb  on  bie  ©auce,  fd}menft  bie 

falten  9iöt)rennubetn  baniit  bur(^,  garniert  mit  junger  treffe  unb 
feröiert  fofort. 

Sefonber#  in  gemüfearmer  ^eit  ift  biefer  ©atat,  ber  gut  guStinber- 
braten  pa^t,  511  empfet)ten. 

52.  3ö”ftricrte  (Surfen,  (©ingang#-  unb  tJeetifd^gerici^t.) 
SJtittetgro^e  fd)tante  ©atggurfen  fd)ätt  man,  fc^neibet  fie  ber  Sönge 
nad)  bur(^  unb  tjö^tt  fie  mit  einem  fitbernen  Söffet  au#.  I5)ann  fd}neibet 
man  93ratenrefte  (am  beften  StBitb-  unb  Hammelbraten)  in  feine  tauge 
©treifen,  foc^t  ©ier  f)art,  fdineibet  fie  in  ©djeiben  unb  teilt  ©arbeften 
in  Hälften,  i^n  bie  au#get)öt)tten  ©urfenpälften  gibt  man  erft  eine 
©c^eibe  mit  SJtoftric^  beftric^enen,  mit  ©atg  unb  i]Sfeffer  beftreuten 
traten,  legt  bann  einige  ©djeiben  ©ier  barüber,  über  biefe  2 ©arbellen- 
fitet#  unb  beftreut  ba#  ®ange  mit  kapern. 

53.  ©afnt  üon  in  ©fftg  cingcmnrfjtcn  ©afatbö^nc^cn.  ©# 

mirb  fod)enbe#  SBaffer  barauf  gegoffen,  bie  93of)nen  bleiben  eine  ÜBeite 
barin  ftetjen  unb  merben  bann  mit  gutem  ©atatöt,  i^feffer  unb  ©at§ 
eingemengt.  9lud;  fann  eine  ©ped-  ober  toarme  ©aljnefauce  baju 
gegeben  merben. 

54.  Üiuffifc^cr  ©olot  (ju  Odjfcnfictfrf)).  ©ute#  ©auerfraut  Oon 
©ommerfo^t  (^ilappe#)  — ba#  oon  einer  SBinterpflan^nng  eingemad)te 
©auerfraut  ift  50^  — mirb,  mie  e#  au#  bem  f^affe  fommt,  in  einem 
Xu(^e  au#gebrüdt,  furj  gefd)nitten  unb  mit  0t  unb  ipfeffer  gemifd;t. 

55.  ©d)mor5mur5cIfnIat.  StRan  bürftet  bie  ©düoar5mnr5etn 

gut  ab,  fod)t  fie  mit  ber  Üünbe  in  ©at^maffer  meic^  unb  5iel)t  Jie  ab, 
morauf  man  fie  in  ©d)eiben  fc^neibet,  bie  man  einige  öt  unb 

©ffig  mariniert,  beoor  man  fie  mit  einer  SQtaponnaife  (5lbfd;nitt  K.) 
mifc^t. 

Ärattfenfpeifen.  2llle  ©atale  finb  für  Äranfc  OJift. 


Q.  Klö^e  und  Füllsel. 


I.  Klö^e  511  Suppen  unb  ^rifaffees 

1.  Dlicgeitt  bei  ber  ^wbcrcitung  bcr  ^löge. 

(Eimueicben  bes  IPcibbrotes.  SScifebrot  511  ^lö^en  borf  ircber 
frifcb  fein  noif)  in  luanne^  SBaffer  gelegt  inerbeit,  ineil  e§  in  beiben 
lüften  eine  fiebrige  9J?a[fe  luürbe.  9)Znn  legt  eine  fleine  SBeile  in 
falte§  2Ba[fer,  brüdt  e§  bann  in  einem  lo[en  Stndje  jef)r  ftarf  ou§  nnb 
verreibt  e§.  31ud)  alte§,  troden  geriebene^  SSeifebrot  nnb  geftof3enen 
3miebnd  öermenbet  man  511  ^lofsen.  ben  feinften  ^In^en,  ebenfo  511 
foldjen  üon  5iid)fleifd),  nimmt  man  nur  bie  mei^e  ^rume  be»  93rote^. 

Probe.  3iüar  finb  bie  ^iegepte  möglidjft  genau  beftimmt,  ba  e§ 
jebod)  bei  mnnd)en  ^'löf3en  auf  eine  ^leinigfeit  mel)r  ober  meniger 
^lüfiigfeit  anfommt,  fo  ift  511  raten,  üor  bem  formen  ein  ^lö^d)en  511 
füdjen,  morauf  bann  nad^  S3ebürini§  etraa^  25?ei^brot,  S3utter,  @i  ober 
SSaffer  5ugeiebt  merben  fann. 

eSormeu  bcr  luöbe.  gleifc^flö^e  51t  ^rifaffee»  nnb  ©uppen  merben 
entmeber  mit  ben  .t)änben  aufgerollt,  inbem  bie  ^anb  mit  faltem  SBaffer 
feuept  gemadd  mirb,  ober  man  ftrcidjt,  maö  appetitlidjer  ift,  bie  9)?affe 
auf  eine  fladje  8d)üffel  nnb  ftid)t  mit  einem  3::ee=  ober  @f3löffel,  meldier 
jebeSmal  in  bie  fodjenbe  SSouidon  getaudjt  mirb,  ein  .^löBd^en  nac^ 
bem  anberen  ab,  legt  fie  in  bie  nidjt  gar  511  ftarf  fodjeiibe  ©uppe  nnb 
lä[3t  fie  etma  10  SJiiiinten  fodjen. 


I.  ju  (Su^)>)en  unb  ?^rifaffee3. 
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:RocI)cn  bcr  I^töBe.  |)at  man  üie(e  )^(ö§e  gu  foc^en,  fo  ift  e§  beffer, 
jie  erft  auf  eine  ©d)üffel  511  tegen  unb  bann  alle  §ugleic^  in  bie  fod^enbe 
glüffigfeit  511  geben,  ba  fonft  bie  erften  511  lange  fod)en  unb  enttneber 
jerfodien  ober  feft  inerben  mürben.  SSenn  bie  Sl'löBe  üon  3Ret)t,  ^ar== 
tpffeln  ober  SSei^brot  imuenbig  troden  gemorben,  fo  finb  fie  gar,  bie 
gleifdjflo^e  bann,  toenn  man  fein  ro^e§'g^fd'<^  ^löfee  511 

grifaffeeS  fod)t  man  nid)t  in  bidlid)er  @auce,  meil  fie  barin  bi(^t 
merben,  fonbern  in  Sonidon  ober  SBaffer  unb  ©alg.  iMKe  ^lö^e 
raüffen  fogleid)  angerid)tet  merben. 

^efeflö^e  merben  am  beften  in  nid)t  §u  reid)lid)em  $föaffer,  aber 
in  ftarf  entmideltem  ®ampf  gar  gemad)t,  fie  muffen  ba^er  ftet§  feft  511= 
gebedt  mäl)renb  be§  ^oc^en§  bleiben.  (SJnt  geratene  ^efenflö^e  müffen 
au^en  glönjenb  troden  unb  innen  loder  fein. 

2.  §u  ^rcb§*  unb  Slnlfiippcu.  3Jtan  rüljrt  2 bi§  3 
löffeloolt  ^rebgbutter  meic^,  gibt  2 ©ibotter,  1 Untertaffe  üoll  fein= 
gel)adte§  3ifd)^  nnb  ^’eb^fleifd)  au§  ben  ©(^eren,  ebenfooiel  in  SSaffer 
eingemeid)te§  unb  bann  ftarf  au§gebrüdte§  2BeiBbrot,  9Jtu§fatblüte, 
©al5  unb  ba§  511  @d)anm  gefdjlagene  ©imeife  Itin^n,  rn^rt  aHe§  gut 
nntereinanber,  formt  e§  gu  fleinen  rnnben  ^lö^en  unb  fod)t  biefe  in  ber 
©uppe  5 SJtinnten.  2)ie  ^rebgfc^män^e  legt  mon  beim  Slnrid^ten  in 
bie  ^J^errine,  meil  fie  burd)  Sl'odien  ^art  merben. 

3.  Älöf)C  üon  ^lnf)fifd)en.  9Jtan  löfst  in  100  g guter  S3ntter 
eine  feingeljadte  ©djalotte  gelb  fc^mipen,  rüljrt  auf  bem  fyener  Ijinju: 
100  g geriebene  ©emmel,  reic^lic^  2 ©^löffel  ©aljne,  3 ©ibotter  nnb 
ein  ganzes  @i,  unb  lö^t  bann  in  einem  auberen  ©efdjirr  bie  9}Jaffe 
abfüljlen.  Unterbe§  merben  250  g rol)e§,  üon  ^aut  unb  ©röten  befreitet 
f^ifdjfleifd)  nnb  70  g Stinbermarf  ober  frifc^er  ©ped  mit  ©al^  redjt 
fein  gel)adt  unb  im  dRörfer  fein  gerieben,  bann  nebft  9Jtii§fatblüte, 
etma§  meinem  Pfeffer  nnb  feljr  fein  geljadter  ^eterfilie  mit  ber  abge= 
rührten  9[Raffe  üerbnnben,  biefe  ouf  eine  flache  ©c^üffel  geftric^en  nnb 
barau§  mit  einem  na^gemad^ten  S:eelDffel  ^lö^e  anggeftodjen  nnb 
5 SRinnten  in  Souillon  geformt. 

4.  SUöfjc  gu  braunen  ©uppcu.  250  g mogere§  ©ci^meinefleifd) 
nnb  125  g feljuenfreieg  Slalbfleifd)  merben  feljr  fein  geljadt;  bann  reibt 
man  70  g ^Butter  §u  ©aljne,  rüljrt  2 (Sibotter,  70  g in  SBaffer  ein=» 
gemeidjteä  unb  au§gebrüdte§  SSei^brot,  ©alg,  ^dronenfdjale  nnb 
3Rn§fatblüte  mie  and)  ba§  geljadte  f}leifd)  Ijin^u  unb  mifd^t  gnle^d  ben 
©cfjaum  eine§  ©imei^e»  bitrcb  bie  dRaffe.  ^ierbon  merben  fleine  i^lö^e 
anfgerodt  nnb  in  gleifdjbrülje  gar  gefodjt.  9Ran  fann  fie  audb  nad) 
bem  Sloc^en  mit  feinem  ^miebad  beftreuen  unb  in  Butter  gelb  braten. 


504 


Q.  5t(ö§e  iinb  f^üllfet. 


5.  Stlö^c  tioit  trirb  250  g S3eef[teaffleifd^  ntög' 

lid^ft  fein  ge^acft,  inobei  man  aße§ ©ei)uige  entfernt;  bann  70  g Butter 
ju  ©ot)ne  gerüt)rt,  2 (Sibotter,  50  g'abgefdjälte^,  eingett)eid)te!ö  unb 
ou^gebrücfte§  9JiiI(^brot,  SDIn^fatnu^,  ©al5  nnb  5ule|t  ber  ©d^aunt 
üon  einem  ßimei^  tjin^ngefügt.  ^ie  SJJaffe  nm^  5mor  etmaS  meic^ 
fein,  ober  boc^  gei)örig  5nfaminen  t)otten.  9JJnn  ftic^t  fie  mit  einem 
Söffet  ab  unb  foc^t  fie  5 äJiinuten  in  ber  ©uppe. 

©tatt  9?inbfleifd^  fann  man  and)  S^atbfteifc^  net)men  unb  bann 
noc^  etrna^  ^eterfitie  burcpmifd^en,  ebenfo  ift  eine  SJUj^ung  üon  ge- 
l^adtem  fRinbfleifd^  unb  ©c^meinefleifc^  5U  empfet)ten. 

6,  9!)libbcrftöfjt^cn  ju  feinem  Stnlbflcift^=^rifaffee  unb  ij^aftete- 
9}?an  nimmt  t^iergu  250  g frifd)e§,  fefte^  ^atb^nierenfett  unb  330  g 
Jt'atbömibber,  entfernt  bie  tjöutigen  Steile,  fc^abt  unb  ftö^t  beibe^  fo 
lange  fein,  bi§  man  bie  33eftanbteite  nid}t  me^r  unterfd)eiben  fann. 
3)ann  rüt)rt  man  ba^  nötige  feingemad)te  ©atg  nebft  Pfeffer  barunter, 
tut  ein  @i  ^iu5u  unb  ftö^t  mieber,  banac^  ein  5meiteä,  gie^t  bann  unter 
fortmät)renbem  ©to^en  fo  üiet  SBaffer,  at§  eine  t)atbe  ©ierfc^ate  fafet, 
in  bie  SJJaffe  unb  miebert}olt  bie^,  fobatb  ba§  SBaffer  eingebrungen  ift, 
berfdiiebene  50late.  2)ann  beftreut  man  ein  $öadbrett  mit  SJJept,  formt 
barauf  bie  ^tö^d^en  bon  bider  2öatnu^grö^e,  fodt)t  fie  in  f^teifc^brü^e 
unb  legt  fie  in  boö  fertige  f^rifaffee. 

7.  (SJänfeleberflö^djen  für  braune  ^raftfuppe.  Sine  fteine,  gu 

fonftigen  faum  bermenbbare  Sänfeteber  gibt  au^gegeic^nete 

^tö^c^en.  SJian  miegt  bie  get)öutete  Seber  fein  unb  röftet  fie  in  etmo 
30  bi^  40  g S3utter  mit  einer  t)atben  get)adten  3'biebet  unb  1 Söffet 
gemiegter  ißeterfitie  burc^,  gibt  2 gemeid)te,  feft  an^gebrüdte  93rötd)en, 
etroa§  geriebene  ©emmet  unb  2 Sigetb  an  bie  Straffe  unb  formt  fteine 
runbe  ^tö^c^en,  bie  om  beften  für  fic^  in  ©at5tbaffer  gar  gefoc^t  unb 
bann  erft  in  bie  ©uppe  getegt  merben. 

8,  ©uppcnftöf^c  bon  übriggcblicbencm  gebratenen  ober  ge= 
fotzten  ^leift^»  SDtan  rid;tet  fid^  bei  ben  33eftanbteiten  biefer  ^töfee 
uac^  ?ir.  4,  entfernt  au§  bem  S^cifd)  atle  ©e^nen,  t)adt  e^  mögtiebft 
fein,  rüt)rt  ba§  geriebene  SBeifebrot  mit  ber  S3utter  über  geuer  ein 
menig  getbtic^,  tut  e^  in  eine  ©epate,  oermifdpt  e§  mit  ben  bemerflen 
S^eiten,  fügt  SD^u^fatbtüte  ober  3Jtu§fotnu^,  in  Srmangetung  feingepaefte 
fjSeterfitie  pinju,  rotit  fteine  ^ftö^e  baüon  auf  unb  foept  fie  einige 
äjUnuten  in  ber  ©uppe. 

04  ©(pmammflögc  in  ^leiftpfuppe,  au(p  in  frtfdpem  (Jrbfen« 
gemüfe,  in  erftcrer  für  14  big  16,  in  te^terem  für  6 big  8 ißerfonen. 


T.  ÄI0|c  ju  ©Uppen  unb  grifüffceS. 
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125  g feinet  9}Jer)(,  125  g 33utter,  I SBaffer  ober  4 (^ier, 

ettüa§  iiu^fatblüte. 

SS)ie  |)älfte  ber  S3utter  tüirb  fod^enb  gemad^t,  ba§  mit 
ber  SOii((^  angemengt  unb  nebft  einem  (Simeife  3U  ber  33utter  gefügt  unb 
gerührt,  bi^  bie  9Jiaffe  ni(^t  mel)r  am  Stopfe  tlebt.  ©annmirb  bie  übrige 
S3utter  meic^  gerieben,  93lu§fatbiüte,  eift  (Sibotter  nad^  bem  anberen, 
foioie  auch  fpöter  bie  etraa§  auägefüt)tte  9Jiaffe  b^ngugefügt.  S3ei 
fcbmad)  gefallener  93utter  mürbe  aucf)  etma§  Sal^  nötig  fein,  .ßnle^t 
rüljrt  man  ba§  5U  fteifem  ©dbaum  gefd^^ngene  (Simei^  burd^,  ftic^t  ntit 
einem  nafegemad^ten  Söffe!  ^lö^(^en  baüon  ab  unb  tod^t  fie  5ugebedt 
10  SOZinuten  in  ©uppe  ober  in  einem  (Srbfengemüfe  unmittelbar  bot 
bem  51nrid^ten. 

10.  ©cbmammflöfjc  auf  anbcrc  31rt.  2 ©imei^  gibt  man  in  eine 
Dbertaffe,  füllt  ben  übrigen  fRaum  mit  SRild^,  gibt  fol^e§  nebft  einer 
gleidljen  Dbertaffe  ^ÜRe^l  unb  gmei  SBalnu^bid  S3utter  in  einen  fleinen 
3:opf  unb  rü^rt  bie  SRaffe  über  geuer,  big  fie  fid^  bom  Sopfe  ablöft. 
9'?adl)bem  fie  nid^t  me^r  fe^r  l)ci^  ift,  gibt  man  2 ©ibotter  mit  SRugfat- 
blüte  bin5U,  ftid)t  mit  bem  Söffel  fleine  ^löfee  babon  in  bie  fod^enbe 
©uppe  unb  lä^t  fie  fodjen,  big  fie  on  bie  Dberflädie  tommen. 

11.  ©d^mammnubeln.  ®agSßei§e  bon  3@iern  mirb  5U©d)oum 
gefdl)lagen,  bag  ©elbe  mit  einem  Söffel  langfam  bur^gerüprt,  3 
löffel  feineg  9Rel)l  unb  etmog  ©alj  ^injugegeben.  ®ie  gange  9JZaffe 
mirb  fobann  auf  bie  tod^enbe  ©uppe  gegeben,  einige  9Rinuten  bamit 
geto(^t,  mit  bem  ©c^öumer  umgcraanbt,  mit  ber  ©uppe  in  bie  Terrine 
gegeben  unb  gule|t  mit  einem  3Reffer  in  tleine  ©tüdc^en  geteilt. 

12.  ^irnflö^e.  ^mei  ^albg’^irne  tod^t  man  in  ©olgmaffer  einige 
SRinuten,  tül}lt  fie  in  taltem  Sßaffer  ab,  entfernt  ^äute  unb  21bern  unb 
^adt  fie  fein.  ®ann  bermifd^t  man  bag  ©emiegte  mit  einer  geriebenen 
©d)alotte,  einem  Söffel  ge^adter  ^eterfilie,  einem  gemeierten  aug- 
gebrüdten  93rötd)en,  3 ©iern,  ©alg  unb  SRugfatblüte  gu  einer  genügenb 
baltbaren  SRaffe,  oug  ber  man  tleine  S^löfecTen  formt,  bie  man  in©alg- 
maffer  gar  tod^t  unb  in  jeglicTe  Slrt  gleifct)fuppe  einlegt. 

13.  dJrüuc  Äuöpflein  (©dTmäbifcTeg  3?egept).  @ine  ^anbboH 
^eterfilie,  ebenfobiel  ©pinat  unb  ralbfobiel  Kerbel  unb  ©cTnittlaudT 
berlieft  unb  möfcTt  man,  l)adt  aUeg  fein  unb  bünftet  eg  einige  ÜRtnuten 
in  Sutter.  ®ann  bermifcTt  man  fie  mit  gmei  geriebenen  ©emmeln, 
gmei  Siern,  ©alg  unb  etmog  Pfeffer,  formt  mit  gmei  Söffeln,  bie  man 
mit  3Rel}l  beftreut,  tleine  S^lö^dTen  bon  ber  SRoffe  unb  lö|t  fie  in  ber 
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fertigen  ©uppe  nur  eben  QiifnjaHen,  ba  fie  jonft  gerfoHen.  23efonber§ 
im  grü^jQ^r  finb  biefe  ^lö^ctjen  511  em|jfel)ten. 

14.  3toifbacfnögc.  9Jton  reibt  V2  Sibief  S3ntter  gu  @at)ne  unb 
rübrt  fie  mit  ^mei  ganzen  ©iern  unb  SO^u^fotnu^  eine  geraume  SBeile, 
gibt  bann  nac^  unb  nact)  unter  fortU)äI)renbem  ftarfen  Slütjren  üier 
get)äufte  @B^öffe^  feingefto^enen  ^t^iebaef  tjin^u,  üon  bem  man,  ba  bie 
äJtaffe  febr  mei(^  fein  mu^,  ^'2  (Sfetöffel  big  ^um  ^^odtjen  eineg  ‘jprobe«* 
fto^eg  5urücflä^t.  S)ie  ^tö^e  gibt  man  alle  5ugleicf)  in  foi^enbe  ^Bouillon, 
Iö§t  fie  einmat  auffoc^en,  nimmt  bann  raf(^  ben  Sopf  00m  Ofener  unb 
fteCtt  it)n,  feft  5ugebectt,  5 SJiinuten  ^in;  burc^  töngereg  ^ocfien  mürben 
bie  ^tö^e  511  feft  merben. 

15.  ©riegmc^Iflögc.  f^ür  8 ^erfonen  rüfirt  mon  70  g Oirie§- 
met)!  mit  Vio  I ^oib  SBaffer,  t)atb  SJUtc^  unb  einer  SBalnu^bid  S3utter 
über  f^euer  fo  lange,  big  bie  93^affe  ganj  fteif  ift  unb  fict)  öom  5:opfe 
töft.  ®ann  reibt  man  noc^  reit^ü^  ebenfoüiet  Butter  meid^,  gibt 
3J?ugfatnu^,  ©atg,  3 (Sibotter  tjingu,  fomie  bag  etmag  abgefüljtte  ©rie^- 
me^I  unb  jute^t  bag  ju  @cf)aum  gefd;tagene  2öei§e  öon  2 (5iern.  2)ie 
^to^maffe  mirb  teetöffelmeife  in  bie  fodienbe  Suppe  gegeben  unb  ge^n 
3JJinuten  tangfam  gefoctit. 

16.  ©ierflögc.  V4  I f^ieifdjbrü'^e  ober  9)iitci^  mirb  mit  4 ©iern 
gut  berquirtt  unb  nebft  feingetjadter  ipeterfiüe,  3)Zugfatb(üte  unb  ©0(5 
in  einen  mit  S3utter  beftrid)enen  ^^opf  gefüllt.  3}Zan  lö^t  bie  9J?affe 
in  fodienbem  Söaffer  bid,  aber  nic^t  ^art  merben  unb  ftid)t  ^lo^c^en 
baüon  in  bie  angeric^tete  Suppe.  ®iefe  9)laffe  fann  fc^on  tauge  Poriger 
bereitet  merben. 

17.  SBciprotftbgc.  70  g SSutter  reibt  mon  gu  Sopc,  rü^rt 
ba^u  2 (Sibotter,  SJJugfatbtüte,  nod^  93etieben  aud^  etmog  feinge^odte 
ißeterfitie,  250  g in  Söoffer  eingemeid}teg  unb  ftarf  auggebrüdteg  2Bei^- 
brot  unb  bag  bon  2 (Siern  511  fteifem  Sdfioum  gefd^togene  SBei^e.  ^ier»- 
bon  merben  fteine  ^'tö^e  mit  bem  Söffet  abgeftodtien  unb  in  ber  fodtienben 
Suppe  5 SJtinuten  tongfam  gefodt)t. 

18.  9J2ortftöp.  ^ür  4 big  5 ^erfonen  mirb  ein  Stüd  9Jtart 
bon  ber  OJro^e  eineg  t)atben  ^üt)nereieg  bünn  gefdjobt,  tangfam  ge» 
f(^mot5en  uttb  fein  gerütjrt.  S^ad^bem  eg  etmag  obgefüt)tt,  gibt  man 
^inju:  180  g geriebeneg  SBeiProt,  ein  bideg  @i,  SD^ugfotnu^,  bog 
nötige  Satg,  rü^rt  bie  SRoffe,  big  fie  fic^  get)örig  bermengt  ^at,  unb 
mifd)t  bonn  etmog  fatteg  SSaffer  buic^,  fo  biet,  bo^  bie  ^tö^c^en  in 
ber  Suppe  md^t  jerfod^en,  jebod^  gan^  mitbe  unb  toder  merben.  ^ei 
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ber  erften  Bereitung  biefer  auSgegeiiiinetett  @u|3^3enflD^(^en  ift  ju  raten, 
öorab  ein§  berfelben  in  bie  fodjenbe  ©uppe  511  legen  unb  bann  nötigen- 
faüg  mit  einem  fteinen  001^  geriebenem  Söeiprot  ober  faltem 

SBaffer  nacpaupetfen.  0t)ne  bie  9J?afte  ^insuftetlen,  formt  man  fie  mit 
einem  S'eetöffel  ju  ^to^cpen,  legt  biefe  in  bie  fodjenbe  ©uppe,  lä^t 
fie  mä^ig  focpen,  bi§  fie  inmenbig  nic^t  met)r  ftebrig  erfc^einen,  nnb 
ftettt  bann  ben  ^opf  bom  gener. 

19.  ^Siefclbcn  anf  anbcvc  3lrt.  ®a§  frifc^e  SRinbermarf,  125  g 
ober  meniger,  fcpneibet  man  in  mögtid)ft  tteine  Söürfel,  rüprt  2Bei^- 
brot,  opne  bie  braune  9ünbe  gerieben,  mit  brei  ©fetöffel  faurer  ©a^ne 
unb  brei  gangen  (Siern,  mit  bem  SJiarf,  ©atg,  Pfeffer  unb  StRu^fat  gu 
einer  ^(ofemaffe,  bie  fic^  in  benähter  $anb  gu  ^'tö^c^en  formen  lä^t, 
metd^e  in  S3ouiöon  gar  gefod^t  merben. 

20.  ©rontttiflö^c.  30  g SBaffer,  30  g füllest,  30  g SButter  toerben 
untereinanber  gemif(^t,  über  geuer  gang  fteif  gerührt,  etmaä  abgefiftjtt, 
2 ©ibotter,  1 @imei^  unb  SO^uötatbtüte  bagu  gegeben,  mit  bem  2:ee- 
löffel  fteine  33öHct)en  abgeftodien  unb  folc^e  in  ber  ©uppe  10  SJtinuten 
gefod^t, 

21.  9)?nnbclftö§djcn.  50  g 33utter  mirb  gu  ©d)aum  gerütjrt, 
bagu  fommen  2 gange  (£ier,  60  g füfee  feiugericbeue  SJJanbetn,  etma§ 
3uder  unb  fo  Oiet  3^öiebad  ober  ©emmetmet)!,  ba^  bie  5DZaffe  feft 
genug  ift,  Ädofet^en  baoon  gü  formen.  5tud)  etmo§  foure  ©al)ne  tann 
mon  bagu  netjmen. 

22.  ©cttJÖ^nlic^e  ©uppcnflöfjc  bon  ©in  ©ibid  SSutter 

mirb  gu  ©apne  gerieben,  bann  gibt  man  nadp  unb  nacp  pingu:  1 gange§ 
©i,  1 ©ibotter,  SQhi§fat  ober  gepacfte  ^eterfitie,  ©atg  unb  2 gepäufte 
©ptöffet  feinel  SJtept,  rüprt  bie  SlRaffe  5 9JUnuten  ftarf,  fticpt  mit  bem 
3:eetöffel  ^tö^e  baoon  ab  unb  focpt  fie  10  SDZinuten  in  ber  ©uppe. 

23.  ^lö^e  nadp  SSittcroi,  für  flare  ^raftbrüpe  geeignet.  9J?an 
nimmt  ba§  Sruftfleifcp  eineä  ©uppenpupne§  unb  micgt  e§  fein.  S3ier 
reife  S^omaten  focpt  man  opne  meitere  ßotat  meicp,  ftreicpt  fie  burcp 
unb  Oermifi^t  ba§  |)üpnerfleifd)  mit  bem  Xomateubrei.  ©beufo  focpt 
man  10  junge  teotten,  ftreicpt  fie  ebeufadS  burcp  uub  gibt  fie  nebft 
einigen  ©igelb,  einem  ©feloffel  meidp  gerüprter  Sntter,  einigen  Söffetn 
geriebener  ©emmet  unb  6 tropfen  dRaggimürge  gu  ber  dRaffe,  melcpe 
bie  SBefdiaffeupeit  einer  ftarfen  f^arce  paben  mu^.  9Ran  füHt  eine 
glatte  f^orm,  bie  man  mit  Sutter  au^ftreicpt,  mit  ber  erpattenen  f^arce, 
unter  bie  mon  gidept  nocp  ben  ©cpnee  Oon  gmei  ©imei§  mengt  unb 
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ftellt  fie  in  ein  SBafferbnb,  bi^  jie  fteif  genjorben  ift.  ©ie  inu§  erfatten, 
töirb  geftüqt  unb  bann  mit  einem  33untfc^neibeme[fer  in  ©treifen  ge- 
fc^nitten,  bte  man  in  bie  I)ei^e  ^raftbru^e  legt. 

24»  ^läfcflöf|d)cu  (S^eftbermenbung  trodenen  ^äfe§).  SJJan  reibt 
75  g trocfene  ^äferefte,  berrübrt  fie  mit  40  g fd)aumig  geriebener 
S3utter,  gibt  ein  verquirltet  @i,  ©atj,  eine  ^rife  ''Pfeffer  unb  fo  nie! 
geriebene  ©emmet  baju,  ba^  man  fteine  S^Iö^d^en  baoon  formen  tann, 
bie  in  ber  f^leif(^brüt)e  gar  getoc^t  merben. 

25.  Sfartoffcinöge.  ©ine  bicfe  SBatnu^  gro^  Söutter  mirb  gu 
©a^ne  gerieben,  bann  rütjrt  man  2 ©ibotter,  eine  Untertaffe  OoK  ge- 
riebenet  SBeifebrot,  ebenfooiel  gefoc^te  unb  geriebene  ^artoffetn,  metc^e 
jebocf)  nic^t  mäfferig  fein  bürfen,  3ii^^obenfd)ate,  SJtutfat  unb  ©atv 
allmä^üct)  baju  unb  vute^t  ben  fteifen  ©ierfd^aum  eben  burc^.  S3on 
biefer  SJtaffe  rotit  man  Ueine  ^tö^c^en  unb  töbt  fie  10  SRinuten  in  ber 
©uppe  fod;en.  — ©in  matnuBgrofeet  ©tücf  Sutter  mit  einem  gangen 
©i,  fein  geriebenen  übriggebtiebenen  Kartoffeln,  menig  9J?ut!at,  ©atg 
unb  einem  5:eelöffet  geftofeenen  pudert  oermifc^t,  liefert  ebenfaKt 
Oortrefflic^e  Ktö^e  in  großer  SJtenge. 

26.  Kartoffelmuft^cln  gum  2?crgicrcn  tjcrfd^icbcner  ©crid^te. 
91lan  nimmt  übriggebliebene  Kartoffeln,  reibt  fie  unb  oermifcpt  fie  mit 
©iern  unb  2J?e^l,  bab  man  einen  IJeig  erljölt,  aut  bem  man  fingerbide 
Stollen  formt.  SCRan  f^neibet  biefe  in  ©tüde,  brüdt  fie  gegen  bie  Stüd- 
feite  einet  Steibeifent  unb  erhält  fo  reigenbe  Keine  SORufc^eln,  bie  man 
einige  toie  Stubein  abtrodnen  labt  unb  bann  entmeber  eben  auf- 
foc^t  ober  bodt. 

27.  fOtorfcroutont.  SOtan  fc^neibet  bon  Keinen  länglichen  SBeib- 
brötchen  bie  Stinbe  unb  oben  unb  unten  bie  Kanten  ab  unb  banach  bie 
93rotd)en  quer  mitten  burcb.  ll)at  2Beid)e  mirb  aut  jeber  ^älfte 
autgel)öl)lt  unb  bie  entftanbenen  $8rotgefäbd)en  burd)  gefd)molgenc 
93utter  gegogen.  SDtan  füllt  fie  mit  in  ©d)eiben  gefd)uittenem  gemäffer- 
ten  Stinbermarf,  beftreut  fie  mit  ctmat  ©alg  unb  fpfeffer  unb  ftellt 
fie  in  einen  Dfen,  bit  bat  SStarl  gefd^molgen  ift. 

28.  fßarmcfancnmtont.  SOtan  fc^neibet  out  englifchem  Kaften- 
brot  gleichmäßige  ©cheiben,  entfernt  bie  Stinbe  unb  beftreicßt  bie 
©chnitten  mit  einer  fDtifchung  Oon  25  g fchaumig  gerührter  ©utter, 
40  g geriebenem  fjßarmefanfäfe,  1 ©i,  menig  ©alg  unb  Pfeffer.  fDtan 
badt  bie  ©routont  ouf  einem  SSadbledh  etmo  15  äRinuten. 


U.  Slß^e  mit  60UCC  ober  0b|t. 
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29.  ©t^aumfiöjjc,  ju  2öcin=,  SBter*  unb  ^J^on 

fc^tögt  (Simeife  mit  ^ucier  ju  fteifem  ©c^aum,  ftic^t  mit  bem  Söffet 
^lö^e  ab,  legt  fie  auf  bie  foct)enb  ^ei^  aiigerict)tete  ©uppe,  beftreut  fic 
ftarf  mit  Buefer  unb  Bimt  ober  SSaniUe  unb  beett  fie  fctiuetl  ju,  moburc^ 
fie  gar  merben. 


II.  Klö^e,  treidle  mit  Sauce  ober  0bjl  gegeffen 

ruerben. 

30.  ^ortpufer  ^löp.  ®ie  tßorfc^rift  ift  im  ^tbfe^nitt  K.  9Zr.  55 
mitgeteitt  unb  fei  ^ier  nur  barauf  aufmerffam  gemacht. 

31.  ^gpptift^cr  ^lo^.  300  g 130  g S3utter, 

8 Sier,  70  g feingefc^nittene  SD7anbetn,  1 Bitrone,  9kit(^  unb  V2  kg 
Btnetfdtien. 

®ie  ©emmetn  merben  abgerieben  unb  bie  Krumen  in  9JJitd^  nid^t 
ju  ftart  eingemeic^t.  Unterbeg  reibt  man  bie  ©ntter  jn  ©ape,  rüt)rt 
nac^  unb  nact)  bie  @ier,  banac^  StRanbetn,  Bttronenfd^ate,  unb  gute^t 
ba§  eingemcii^te,  fomie  ba§  geriebene  S3rot  t)in5u.  ^act)  ©tunbe 
mirb  ein  baüon  geformt  unb  auf  bie  Btuetfe^en  gelegt,  metdje  fd)on 
V2  ©tunbe  Oorab  gefod)t  pben.  9Ran  tö^t  benfetben  eine  ©tnnbe  in 
einem  offenen  ^opfe  tangfam  fod^en,  möpenb  man  ipn  in  ber  |)ätfte 
biefer  B^it  mit  bem  ©d)aumtöffet  umlegt.  S)er  Eto|  mirb  mit  ben 
Bmetfdjen  ringsum  angerid)tet. 

32.  feilte  SSciprotftöp.  Bu  einem  ©ibid  gefd}mot5ener 
33utter  rüt)rt  man  4 ©ibotter,  ©a(§,  SRu^fat,  2 Keine  t)öt5erne  Söffet 
3Ret}t,  375  g Sßeiprot  o^ne  St'rufte,  metdjc^  in  SSaffer  eingemept 
unb  au^gebrüdt  ift,  unb  mifd)t  5ute^t  ben  ©djaum  ber  (Sier  burd). 

S)ie  9Raffe  gibt  man  töffetmeife  auf  beinat)e  meid)gefod;te§  Obft  mit 
reic^tid)er  S3rüt)e  unb  tä^t  bie  ^tö^e  feft  gngebedt  V2  ©tnnbe,  ober  in 
toc^cubem  SBaffer  mit  ©atg  V4  ©tunbe  fodjen. 

33.  @inc  anbere  9trt  SSciprotftöp.  9Ron  fd^neibet  bon  375  g 
Sßeiprot  bie  Dberrinbe  fteiumürfetig  unb  brät  fie  in  ©utter  ober 
©ped  gelb,  giept  fo  biet  SRitd^  ouf  ba§  93r.ot,  bafe  e§  gut  boriu  meid^en 
!ann,  verreibt  e§,  gibt  4 tjöt^erne  fRütjrtöffet  boft  9Ret)t,  4 @ier,  ©at^, 
SRu^fat,  1 Söffet  gefdfimotjene  33utter  unb  bie  gebratene  Trufte  ba^u, 
rüf)rt  bie§  alle^  gut  untereinanber  unb  fod^t  bie  SHöf3e  nad)  borber- 
get)cnber  ^orfdjrift. 
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34.  Äartoffclflögc.  2 Suppenteller  boK  geriebene  meptige 
^ortofteln,  bie  am  3:Qge  borper  mit  her  Scpale  gefodpt  [inb,  4 pöl5erne 
ÜUiprtöffet  9Jtep(,  SJtn^fat,  Satg,  1 Obertaffe  gefcpmol^ene  33utter  ober 
23ratfelt  unb  6 (Sier,  baä  SBei^e  gu  ©d)nee  gefcptagen.  ®ie§  atle^  toirb 
gut  untereinanber  gerüprt,  mit  bem  ©fetöffet  5U  ^töfeeu  abgeftocpen,  in 
fod)enbc^  SBaffer  mit  Sal5  gegeben  unb  V4  ©tunbe  gefocpt.  9Jtan  gibt 
braune  33utter  bagu  ober  aucp  ^opannigbeerfauce. 

35.  2)icfctbcu  auf  ouöcre  3(rt  V2  kg  bac^  obiger  Eingabe 
geriebene  ^artoffetn,  ’/s  kg  geriebene^  Söeijsbrot,  125  g gefcpmol^ene 
Butter,  5 gon5e  @ier,  etma§  Sa^  unb  9)tu»fat.  fDtan  mengt  bie§  gut 
biird)einanber  unb  formt  ^tö^e  barauS,  bie  mon  in  focpenbem  SSaffer 
unb  @a(5  <Stunbe  tocpt.  SJtan  gibt  braune  S3utter  unb  gefocpte^ 
Obft  ba^u. 

36.  ßJro^e  ^nrtoffelflb^c.  ®ie  mit  ber  ©cpate  in  SBaffer  unb 
©al^  nicpt  gang  meicp  gefocpten  Kartoffeln  merben  abgefcpält  unb,  nacp- 
bem  fie  oöttig  tatt  gemorben,  gerieben.  ®ann  nimmt  man  gu  3 Steilen 
Kartoffeln  1 2:eil  geriebene^  SBeiprot  unb  brät  bie  in  ficine  Söürfel 
gefcpnittenen  Krnften  in  53utter  ober  ©ped  gelb.  Stuf  jeben  ©uppen- 
teder  oofl  üon  ber  bermifd)ten  9Kaffe  nimmt  man  2 @ier,  ba§  Söei^e 
gu  ©cpanm  gefdjlagen,  30  g gertaffene  S3utter,  ober  gnte§  S3ratfett, 
aucp  nacp  S3etieben  etma§  fOtu^fatnufe,  unb  orbeitet  bie§  aHe§  gut 
bur^einanber.  |)iert)on  merben  panbgro|e  Klöfee  aufgerottt,  mit  fOtepI 
beftrent  unb  in  fod)enbem  SBaffer  unb  ©alg  etma  15  fOtinnten  gefocpt, 
big  fie  inmenbig  troden  finb.  mirb  braune  93utter  barüber  ange- 
rid;tet  nnb  gefoditeg  Obft  bagu  gegeben. 

Übriggebtiebene  Klö^e  brat  man,  nacpbem  man  fie  in  ©cpeiben 
gefdjnitten,  gotbbraun,  unb  erpält  fo  eine  angenepme  S3eigabe  gu  faüem 
gleifcp. 

37.  ^euncbergcr  SBalbflögc.  fOtan  reibt  gefd)äüegut  gemafcpene 

Kartoffeln  unb  begießt  fie  fo  lange  mit  lanmarmem  Söaffer,  big  aHeg 
Kartoffelmepl  peraug  ift;  bann  prcf^t  man  fie  recpt  feft  aug,  giebt  fo 
biel  fodjenbe  SJtild)  nebft  ©alg  barüber,  ba§  mon  einen  meidjen  Xeig 
erpält,  gu  meld)em  man  nod)  bog  im  SBaffer  öon  ben  onggemafdjeneu 
Kartoffeln  fid)  abfcpenbe  ©tärfemepl  rnprt.  tut  mon  nod; 

einige  getod)te,  falt  geriebene  Kartoffeln  nnb  biel  in  S3ntter  geroftete 
©cmmelibürfeld;en  bagn  nnb  formt  grofie  S3oden  aug  biefer  SJtaffe,  bie 
mon  rafcp  in  fodjenbeg  SBaffer  mit  bem  notigen  ©olg  legt  unb  eine 
palbe  ©tnnbe  fod;en  läfd. 

dJton  gibt  fetten  33roten,  alg  ©änfe*  ober  ©d;meinebraten,  mit 
reicplicp  ©ouce  bagu. 
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38.  ßJcbnrfcuc  SUöjic  06ft.  1 kg  50'^e^t,  fnopp  V2  I lau- 

lüarme  9Kitd),  3 @ier,  1 Dbertaffe  gefdjmot^ene  33utter,  gut  30  g |)cfe 
unb  2 ®ie  ^älfte  beö  rül)rt  man  mit  ber 

©al^,  bcn  ©iein  unb  ber  |)efe  an  unb  läfet  c§  anfgebcn;  bann 
rnl^rt  man  ba§  übrige  9JJet)t,  S3ntter  unb  Ijinsu,  madd  es  511 
einem  S:eige,  ben  man  ftarf  fd)Iögt  niib  nod)malS  langiam  anfgeben 
iä^t.  darauf  formt  man  it)it  5U  fleinen  Säditen,  tnaS  om  leidjteftcn 
auf  folgenbe  SBeife  gef(^iel)t:  S[Ran  rodt  ben  Üteig  bid  auS  unb  ftii^t 
mit  einem  engen  SBaffergtafe  ^tdöfee  baoon  ab,  meiere  man  atsbnnn 
gnm  brittenmale  ouf gelten  lä^t  unb  in  ©d;mel5bntter  (A.  9^r.  13)  etma 
10  SRinuten  foc^t. 

39.  2)amüfnubcln.  S)er5:eig  njirb  nadb  norbergebenber  Stummer 
bereitet,  ©inb  bie  ^tö^e  5um  brittenmale  aufgegangen,  fo  gibt  man 
fie  in  eine  tiefe  ipfanne,  in  ber  man  rei(^üd)  Sntter  b<ii  gelbbraun 
ü)erben  taffen,  gie^t  ^ SJtild)  barnnter,  bedt  fie  ganj  feft  ^n  nnb 
tegt  noct)  ein  feuct)teS  3incb  barüber  t)in.  5lBenn  bie  nntere  ©eite  nad) 
etma  10  9Jtinuten  braun  geroorben  ift,  menbet  man  fie  um  nnb  tä^t 
fie  offen  onf  ber  anberen  ©eite  braun  merben.  Sind)  fann  man  fie  eine 
batbe  ©tnnbe  in  Sßaffer  unb  ©atg  toeben.  SDZon  gibt  broune  S3ntter 
unb  Dbft  ba5u. 

40.  3lnbcrc  5(rt  2)otttüfnubcIn.  einem  eifernen  t^opf  mirb 
V4  l 9Jtit(^  gefoebt,  bann  red)t  fd)nett  fo  öiet  SJtebt  btneingerübrt  oIS 
bie  dJtilcb  annimmt,  nnb  über  geuer  öerarbeitet,  bis  man  fein  SJtebl 
mehr  fiet)t.  dtun  mirb  ber  2:eig  berauSgenommen,  mit©at5  nnb  einem 
(Sibid  33utter  gefd)tagen,  bis  er  nid)t  mehr  fel)r  beift  ift,  nnb  fogleid) 
6 — 7 @ier  nad)  nnb  nad)  ba^u  gegeben,  darauf  foc^t  man  in  einer 
ipfanne  ®/io  / dRitcb  mit  einem  reidjtidjen  ©tüd  33ntter  eben  auf,  gibt 
mit  einem  Söffet  bie  ^tö|e  bint’in,  bedt  einen  ®edet,  meteber  gut 
fd)tie§t,  baranf  unb  foebt  fie  V2  ©tnnbe,  möt)renb  man  fie  in  biefer 
3eit  einmal  umtebrt.  9^ocb  mot)lfd)medenber  merben  fie,  menn  man 
einen  jS)cdet  mit  Noblen  baranf  legt  unb  bie  ^‘lo^e  unberührt  liegen 
läfet,  bis  fie  gar  finb.  ©ie  merben  ju  S3raten  ober  mit  brauner  Söutter 
unb  Dbft  gegeffen. 

41.  tDnmüfnubcIn  im  Ofen  51t  bntfen.  9J?an  rübrt  in  einem 
^Jopfe  reid)licb  Vio  I lanmarme  9Jtil(^,  125  g gefd)inol5ene  S3ntter, 
1 ©füöffel  3ader,  4 (Sibotter  unb  30  g anfgelöfte  ^efe  untereinanber, 
giefet  bieS  auf  V2  kg  ditebl  in  ein  ®efd)irr,  macht  bieroon  einen  5^eig, 
ben  man  gut  bnrd)arbeitet  nnb  ^mei  f^inger  bid  anSrolIt.  ®ann  ftiebt 
man  mit  einem  SBeinglafe  ^lö^e  baüon  ab,  bie  man  in  eine  mit  Butter 
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bestrichene  iJ5fanne  ober  ©chüffet  nebeneinanber  febt,  bodh  fo,  bo§  fie 
SRaum  5um  i^lufgehen  behalten,  lä^t  fie  in  gleichmäßiger  SBärme  auf- 
gehen  unb  im  heißen  0fen  baden.  S^adhbem  ße  gelbbraun  gemorben, 
gießt  man  V4  l fochenbe  IDülch  mit  ^ueEer  barüber,  melcße  ein^ieht, 
Icißt  ße  noch  einige  äJtinuten  im  0Sen  ßehen  unb  ri(btet  ße  recht  heiß, 
für  Herren  mit  brauner  S3utter,  fonft  mit  gefochtem  0b[t  on. 

42.  §cfcuflößc  mit  SDtet)!.  äJtan  macht  bon  V2  kg  ÜJtehl, 
100  g 33utter  (e§  tann  5ur  ipölfte  gefchmol^eneö  3<tierenfett,  fall^  folche§ 
nach  'iöorbereitung^regeln  A.  91r.  24  5ubereitet  iß,  ba^u  genommen 
merben),  125  g IRoßnen  ober  Korinthen,  V4  l loumormer  äkilch, 
2 — 3 (Siern,  15  g |)efe  unb  ©al§  einen  loderen  ^'loßteig,  tneld^en 
man  mit  bem  Süffel  ftarf  fd)lögt,  läßt  ißn  eine  ©tunbe  an  einem 
tuormen  0rte  aufgehen  unb  gibt  il}n  löffelmeife  in  fochenbe^  SBaffer 
mit  ©al5  ober  focht  bie  Sl'löße  ouf  0bft  mie  Q.  91r.  32.  9Jtan  läßt 
biefe  ^lüße  V4  ©tunbe  gugebedt  fochen,  unb  richtet  fie  fchnell  mit 
brauner  iöutter  unb  0bft  an. 

43.  ©ebadene  ©ricßmcßlflößc.  V2 1 9)tilch,  250  g (Srießmehl, 
©al5  unb  1 (Sibid  93utter  merben  über  bem  Steuer  gerührt,  bi»  bie 
SJtaffe  gau5  fteif  ift  unb  fich  üom  Hopfe  ablöft.  fltacß  bem  5Ibfühlen 
gibt  rnon  5 — 6 @ier,  ^ü’^onenfdjale  ober  9Jtm§fatblüte  h5^5U,  formt 
eibide  ^löße  barau§,  bie  man  mit  ^^^^iebad  beftreut,  in  öutter  unb 
fltierenfett  gelb  brat  unb  mit  ^nder  unb  3imt  anrichtet. 

SDtan  gibt  ße  al§  ©peife  allein  mit  einer  SBein»  ober  f^ruchtfouce, 
ober  mit  gefodßem  0bft  ^u  ober  ohne  traten. 

44.  3lpfclflöße.  1 ©nppenteller  botl  in  fleine  SBürfel  gefchnittene 
gute  ^pfel,  2 0bertaffen  fDtild),  3oder,  ^itronenfdjale  unb  fo  oiel  ge- 
riebene§  SBeißbrot  (etma  375  g),  baß  e§  einen  guten  Heig  gibt,  nebft 
5 — 6 @iern,  ba^  SBeiße  5U  ©djanm  gefchlagen,  unb  1 ©ibid  ißutter 
mifdß  man  untereinanber,  formt  ^'löße  baoon,  fodjt  fie  in  ©o^maffer 
gar  unb  gibt  ße,  mit  3uder  beftreut,  mit  einer  SSeinfauce  5U  Hifch. 

45.  Siirfrfjflößc.  V2  kg  an^gefteinte  faftige  Slirfd)en  merben 
ohne  SBoffer  mit  3»der,  ßü^'onenfdmle  unb  3 — 4 fJtelten  langfam 
meid)  gefocht.  fJtach  bem  ?lii§tühlen  gibt  man  ein  fleineg  ©tüd  iöiitter, 
4 (Sier  unb  fo  biel  geriebeneg  Söcißbrot  hi^^S^t/  ^i^  S^löße  im 
STod)en  jufommen  holten,  mag  man  erft  mit  einem  S^Iößdhen  berfuchen 
muß.  9Jtan  lößt  fie  5 — 10  SJUnuten  fod)en  unb  gibt  eine  ©djaum- 
fauce  boju. 

46.  ©d)Icfifd)C  91tohnflößc  (ein  Dlationnlgericht)  für  8 f]Ser- 
fonen.  250  g SDlohnfamen  mirb  in  einem  löun^lauer  Öfefüß  mit 
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füc^enbem  SBaffer  gebrütet,  umgerü^rt  unb  bie  fic^  Qiif  ber  DBcrfladje 
bUbeube  (Sd}id^t  (eine  2lu§fcf)eibung  non  fdjiecfitem  911oI)njamen)  ab= 
gejdjopft,  ba§  SBaffer  entfernt  unb  ber  9Jtof)n  auf  ißapier  ober  einer 
«SerOiette  bollftänbig  getrodnet.  ®onn  toirb,er  mit  125  g 
gnfammen  fein  geftampft  ober  gerieben,  in  reid^tid)  1 l gute  todjenbe 
StRitd;  getan,  100  g gut  gereinigte  ^orinttjen,  bie  abgeriebene  ©djate 
einer  tjatben  Zitrone,  100  g fü^e,  15  g bittere  9)lanbetn,  ettua§  35nt 
ober  SSanide  tjingngefügt  nnb  bie§  ade§  5 SJännten  unter  ftetem  Um- 
rüt)ren  oni  ^od^en  getjatten. 

^ierouf  mirb  eine  ©d)ic^t  ©c^eiben  Oon  guter  attbadener  ©eniinet 
(e§  merben  mof)t  auc^  ftott  fotd;er  abgefo(^te  dhibeln  genommen)  auf 
eine  ©c^nffel  gelegt,  ber  rnorine  bünne  931ot)nbrei  mittete  eines  ßoffetS 
bid  barüber  gebreitet  unb  fo  bis  jum  SSerbraud)  beS  freies  lagenioeiS 
fortgefot)ren. 

®ieS  05erid|t  toirb,  gau5  erfattet,  gnni  91adjtifd)  gegeben. 

47.  Dnmplings.  9Jtan  fd}ueibet  250  g feines  deierenfett  in 
feine  SBürfel,  oermifdit  eS  mit  150  g SJtetjt,  250  g getuafdienen 
^'orind)en,  1 Kaffeelöffel  ©alg,  5 g gefto^enem  i^ngioer,  3 (Siern  unb 
V4  1 5Dlitd^,  fd)tägt  olleS  gn  einem  leiteten  Seig  nnb  formt  flad^ge»» 
brüdte  Kugeln  Oon  ber  9J?offe.  9Jtan  tod^t  fie  etlua  ^(4  ©tnnbe  in 
fiebenbem  SSoffer,  beftreut  fie  mit  .ßnder  nnb  gibt  fie  mit  einer  üiniU' 
fouce  gu  SCifc^, 

48.  .^atnburger  Klöftc.  9J?an  rüt)rt  100  g S3ntter  gu  ©dianm, 
fügt  1 gonjeS  (£i  unb  3 ©ibotter,  foloie  4 (S^töffel  feines  9JteI)t,  40  g 
in  SBürfet  gefei^nittene  geröftete  ©emmel  nnb  gmei  eingemcic^te  onSge'« 
brüdte  Srotd^en  fiingn,  mürgt  olleS  mit  ©atg,  DHuSfatnn^  nnb  ge- 
Ijadter  ißeterfitie  unb  ridjrt  100  g gemiegteS  Hamburger  91ond)f(eifd) 
burc^.  $ßon  biefem  S:eig  fodjt  man  tjanbgro^e  Kto^e  in  @al5maffer 
10  SJtinuten,  beftreut  fie  mit  geriebener  ©emmet  unb  übergiejst  fie  mit 
gebräunter  93utter. 

49.  Ktö^c  Oon  5öeiprot  nnb  SÜZe()L  SJtan  nimmt  750  g 
9Jtel)t,  875  g SBeiprot,  3 ganje  @ier,  125  g gefdjmotsene  93utter, 
’^/io  l mit  etmaS  SBaffer  oermifdjte  dJtddj.  SDie  Krnfte  beS  93roteS  mirb 
in  fteine  Sßürfet  gefc^nitten  nnb  in  S3ntter  ober  91ierenfett  gebraten, 
baS  S3rot  in  ber  SJtitc^  gemeidjt  nnb  mit  ber  angegebenen  S3ntter,  ben 
(Siern  nnb  ©at§  eine  SSeite  gerüf)rt,  bann  baS  SDletjt  nnb  gidept  boS 
geröftete  Sörot  tjin^ugegeben  nnb  mit  bem  Söffet  fteine  Ktö^e  in 
fodjenbeS  ©at§maffer  getan,  ©ie  merben  ^4  ©tnnbe  jngebedt  gefod^t 
unb  mit  brauner  33utter  unb  Dbft  gegeffen. 

£üöibig,  ffoc^bu^. 
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50.  2)eög(cic^cn,  auf  OlDft  gcfotl^t.  ®er  S^eig  tuirb  iuie  bet 
üor^erge^enbe  angerütjrt,  boc^  gibt  mon  30  g ^cfe  bo3u.  SJtan  läfät 
il)n  1 ©tunbe  aufgcljeu  unb  fd^üttet  bie  SDloffe  bann  auf  ba^  foc^enbe 
0b[t,  n?enn  e§  nodj  1 ©tunbe  ^od)en§  bebarf. 

51.  ^eiuc  Sltögc  5u  gleidjcn  teilen.  V2  l V2  I gc- 
riebeneg  SSeifsbrot,  V2  I aufgefc^tagene  @ier,  V2  I 

S)ie  S?niften  beö  SSeiprote^  iuerben  in  fteine  SBürfet  gefd^nitten 
unb  in  53utter  geröftet,  mit  ben  übrigen  ^£eiten  5ufammengerüf)rt  unb 
in  einem  5:opfe  mit  100 — 130  g S3ntter  abgebrannt,  ^at  fid^  bie 
3)Zaffe  nom  iobfe  getöft  nnb  etmaä  abgefü^tt,  fo  merben  mit  ber 
^anb  ^'tö^e  baöon  gerollt,  mit  2JJel)l  beftreut  unb  in  fod;enbem 
SSaffer  10  SlJinuten  ^ugebedt  gefod^t. 

SOZan  gibt  braune  Butter  unb  Dbft  ba5u. 

52.  ^cbiuger  Älöße.  9Jdan  tut  in  eine  tiefe  ©d^üffel  300  g 
feines  SBei^enme^l  unb  20  g ©al5,  gie^t  unter  beftönbigem  ^in-  unb 
§erfd^leubern  (nic^t  ^e  rumrütjren)  beS9JJel)lS  mit  einem  3Jleffer  fo  üiel 
fürubelnb  foc^enbeS  SSaffer  baran,  bis  man  einen  genügenb  gefc^mei- 
bigen  ^lo^teig  erhalten  ^at.  3Jtan  mifdjt  bann  30  g frifc^e  S3utter 
unter  ben  ^J:eig,  ftid^t  gro^e  ^lo^e  mit  2 Süffeln  babon  ob  unb  fod^t 
fie  fo  longe  in  ©olgtooffer,  bis  fie  Ijod^  fommen.  ©ie  merben  gu  fetten 
93raten  gereid^t  unb  fönnen  unbefd^obet  i^reS  SSo^lgefc^modS  in 
fod^enb  !^ei^em  SBaffer  oufgemörmt  merben. 

53.  großer  (für  ben  gcmöl^nltcl^cu  Sifd^).  gür 

4 ^erfonen  regnet  mon  V2  kg  gutes  9Jlel)l,  2 — 4 ©er,  I manne 
9J?ilc^,  15  g ^efe,  einen  reidlilic^en  ©tid)  S3utter  ober  ©d^mol^,  einen 
geljäuften  S^löffel  üoll  3uder  unb  etmaS  ©013. 

i^n  ber  3J?itte  beS  9[Rel)lS  mirb  eine  Jßertiefung  gemacht,  3uerft  bie 
marme  9J^ilc^  unb  bann  baS  übrige  l}ineingerü^rt  unb  bieS  3ufammen 
mit  ben  ^önben  ftorf  üerarbeitet,  tüd^tig  gefd;logen  unb  bann  an 
einen  morrnen  3ugfreien  0rt  3um  3lufge^en  ^ingeftedt.  Slod^bem  ber 
^leig  gut  aufgegangen,  arbeitet  man  il)n  nod^mals  leidet  burc^,  binbet 
i^n  in  ein  mit  Sutter  auSgeftric^eneS  unb  mit  9JJel)l  beftönbteS  ^lo^- 
tud^,  inbem  man  dtoum  3um  5lufge^en  lö^t,  legt  ben  ^lo^  3um  Sluf- 
ge:^en  noc^  eine  SBeile  in  ein  nid;t  3U  meiteS  ßJcfc^irr  unb  foc^t  i^n 
bann  mit  fod^enbem  SSaffer  unb  ©al3  2 ©tunben. 

S3ranne  S3utter  unb  0bft  ober  eine  SJäld^fouce  bo3U. 

54.  3lbgcbramitc  Älögc  mit  Sadobft.  5iac^  einer  etmaS 
fättigenben  ©uü|)e  für  3 — 4 ^erfonen. 
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^lio  l SQiilc^,  eine  SBaliiu^  bid  SButter,  125  g 931et)l,  125  g alt«’ 
bacfene  ©cmmel,  70  g bider  @|)ed,  4 @ier  uiib  etinas  ©al^. 

S)ie  9Jü(c^  lüirb  mit  bem  9Jtet)t  bermengt  unb  nebft  ber  Sutter 
über  bem  f^euer  gerührt,  big  bag  9)lel)t  gar  ijt  unb  jic§  ge’^örig  üom 
Stopfe  Iö[t,  moranf  man  ben  S^eig  in  einer  ©d^ale  etmaä  abfü^ten  lä^t. 
UnterbeS  mirb  bie  9tinbe  be§  SSeiBbroteg.in  fteine  Söürfel  gefc^nitten, 
ba§  .^moenbige  gerieben,  ber  in  feine  SBurfel  gefd;nittene  ©ped  lang- 
fam  ouggebraten,  nnb  nad)bern  bie  ©d^reüen  l)eran§genommen  finb, 
bie  SBeiprotrinbe  barin  langfam  ^art  unb  bunfetgelb  gebraten,  mubei 
fie  oft  bnrd^gerü^rt  merben  mu^.  ®ann  rütjrt  man  adgemad^  bie  ©i«’ 
botter  5U  bem  abgebrannten  Sltet)!,  fomie  and^  abmedjfetnb  bie  übrigen 
2eile  unb  mifc^t  gnte^t  ba§  ^u  ©d)aum  gefd)Iagene  (Simei^  burd;.  SJian 
ftid^t  ^tö^e,  ^l2  (S^Iöffel  gro^,  baüon  ab,  foc^t  fie  5 DJtinuten  in  ge-» 
fal5enem  SBaffer  unb  rid;tet  fie  auf  einer  ^ei^en  ©d)üffet  an.  mirb 
beliebiges  gefocf)teS  Dbft,  beffen  reidjtic^e  33rü|e  mit  menig  Kartoffel- 
mehl ober  ©täide  etmaS  fömig  gemad)t  ift,  ba^n  angerirhtet. 

55.  SJlaisnöj^c.  SJtan  lod^t  einen  SJioiSbrei  nach  L.  5)tr.  35, 
tä§t  ihn  falt  merben,  rührt  ein  paar  @ier  unb  etmaS  SD7eht  hii^S^t, 
ftidht  Ktö§e  baoon  ab  nnb  badt  fie  in  33ntter  ober  gutem  51benbS 
5U  einer  Söffe  See  baffenb. 

56.  ScbcrJtö^c.  Kalbsleber  üon  mittterer  ©ro^e,  metdhe 

man  abgehäutet,  geflobft  unb  burch  ein  ©ieb  gerieben  hflt,  rührt  mon 
1 (Sibid  feingehadten  ©ped,  4 gange  (gier,  bie  mit  V2  Stoffe  foltern 
SBaffer,  ©otg,  9D7uSfotnnp  nnb  etmaS  Pfeffer  gerftopft  finb,  100  g 
gemürfelteS,  in  SSutter  ober  ouSgetoffenen  ©ped  geröfteteS  SBeipbrot, 
au(^  noch  Slelieben  feingehodte  ^miebeln  unb  fo  üiet  SJteht,  otS  gum 
ßufammenhatten  ber  Klöpe  (mon  probiere  üorher  einen  fleinen  Kto^) 
nötig  ift.  Sann  gibt  man  mit  einem  blechernen  f^üUIöffet  bie  SJtoffe 
in  focpenbeS  gefatgeneS  SSaffer,  hoch  mu^  mon  ben  Söffet  jebeSmat 
barin  na^machen,  bamit  bie  hnnbbiden  Ktö^e  fich  teidht  abtöfen.  9}lon 
täpt  fie  fiarf  10  SJJinuten  mä^ig  fodjen  nnb  rid^tet  fie  ouf  einer  hei^' 
gemochten  ©dhüffet  mit  geriebenem,  in  SSutter  ober  auSgetaffenem  ©ped 
geröftetem  ©dhmorg-  ober  SBeiprot  an.  5ttS  ©ouce  fodjt  mon  ©utter, 
etmaS  Sßaffer  nnb  ©atg  unb  madht  eS  mit  einem  Seelöffet  üotl  Kartoffet- 
meht  fäinig. 

Siefe  Ktö^e  merben  fomopt  allein  mit  ber  ©auce,  otS  audp  opne 
©auce  gum  ©auerfraut  gegeffen. 

57.  Sübbeutfcpc  Scbcrflößc.  9Jtan  broud;t  V2  kg  KatbSteber, 
noch  üorhergehenber  5lngobe  oorgericptet,  180  g SBei^brot,  1 §onb=» 


516 


Q.  uub  güUfel. 


t)oH  feinet  6 @ier,  2 in  93utter  gebönti)fte  unb  ^eter«» 

fitie,  DJ^ajoran,  ä)hi§fatnu^,  einige  ^Jropfen  ^ioggünür^e,  Pfeffer  unb 
©alg.  in  feine  ©d^nitten  serteilte  SBeiprot  U)irb  mit  V2 1 foc^enber 
5DZitd)  auSgequedt,  bann  merben  bie  5erftoijften  @ier  nebft  ben  ÖJemür5en 
burd^gemengt,  bie  gefto^fte  Seber  unb  barouf  ba§  dJtetjI  gei)örig  burd^»> 
gearbeitet  iinb  tneiter  nad}  üortjerget^enber  S^orfdjrift  tierfat)ren. 

58.  2:iroter  Sluöbcl  (Originatre5ei3t  au§  ©olftein),  im  SSinler 

5U  ©Querfrnut  treffüc^.  150  g feinge()adter  ©i^ed  mirb  in  einer  ^affe» 
rotte  t)ei^  gerittjrt  unb  in  itjin  bann  100  g feinmürfelig  gefd^nittene 
©emmel  geröftet.  9Jtan  träntet  300  g geräud^erte  SJJettmurft,  Ijadt  fie 
fein  nnb  mengt  fie  nebft  einer  gef)adten  ^^uiebel  unter  bie  ©ped-  unb 
©emmetmaffe.  Stuä  1 — 2 @iern,  ©at^  unb  etma§  2Baffer 

mengt  man  einen  meieren  Seig  an,  ber  mit  ber  @i3ed*2Burft-9Jtifc^ung 
gut  oerrü^rt  mirb.  ®er  S:eig  mu^  jeljt  eine  ^efd^affent)eit  l^aben, 
ba^  man  runbe  ^nöbet  au§  itjin  formen  fann,  bie  man  in  ©al5maffer 
12  ttJiinuten  lang  !oc^t. 

59.  Ärautflö^e  (511  Entenbraten).  Sütan  fodit  einen  Keinen  ^o^f 
2Bei^foI}t  in  ©at5maffer  gar,  brüdt  it^n  feft  au§,  miegt  it)n  fein  unb 
rittjrt  Uju  mit  einer  tjatben  geriebenen  ©dfjaiotte,  etma§  Sleifd^ejtraft 
unb  1 Ei  bid  S3utter,  einer  ißrife  Pfeffer  etma  10  tti^inuten  über 
getinbem  geuer.  ®ie  Slot)Imaffe  mu^  bann  au^tüfjten,  mirb  mit 
3 Eigelb,  4 Söffet  bider  faurer  ©at)ne,  etma§  3Jtu§fatnn^,  5 Söffet 
geriebener  ©emmet  unb  5 Söffet  3Jtet)t  üermifd^t,  ba^  man  einen  ^to§- 
teig  oon  richtiger  S3efd)affent)eit  ertjött  unb  biefer  5utebt  mit  bem  fteifen 
Eimei^fdjuee  oermifd;t.  SJlan  formt  mit  2 no^gemad^ten  Söffetn  grofje 
^löfse  bon  ber  SJJaffe  unb  foc|t  fie  etma  10  ttJtinuten  in  ©at^maffer. 

Übrig  gebtiebene  ^tö^e  fönnen  mie  bie  ^artoffetftöf^e  5erfd;nittcn 
unb  gebraten  merben. 

60.  6d)iufcuftöfjc  5U  ©aucidrnut  uub  Stotjl.  ä)ian  benu^t 

ben  te|ten  3ieft  eine§  ©d^infen§  unb  fod)t  it)n,  nadjbem  man  it)n  einige 
©tunben  in  9JUtd)  getegt,  fdjon  einen  2^ag  bor  bem  Eebraud).  2tm 
fotgenben  2^age  meidjt  man  auf  200  g ©d^infen  8 ttRitd^bröte,  bie  in 
SBürfet  gefc^nitten  mürben,  in  f^teifd;brüt)e  (au§  f^teifdjejtraft  t;er5u»» 
ftetten),  fd)iieibet  ben  ©d^infen  unb  t)atb  fobiet  ©ped  in  SSürfet,  brat 
ben  ©ped  mit  einigen  gerteitten  getbtid^,  bermifd)t  ©ped', 

3miebet=»  unb  ©djinfenmürfet  mit  bem  auSgebrüdten  SBci^brot,  met)reren 
Eiern,  ©at§,  gemiegter  i|3eterfitie  unb  4 bi§  5 Söffetn  SJJetjt  unb  töfü 
ben  ^£eig  eine  ©tunbe  ftetjen,  bebor  man  au^  itjm  gro^e  ^töjse  formt, 
bie  man  in  HJtetjt  menbet  unb  in  ©at3maffer  gar  tod;t. 


m.  (^orcenl 
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III.  ^iinfcl  (Farcen). 

61,  ^arcc  Don  SBUb*  ober  ©c^ioetncftctfi^  ju  haftete«,  SSter 
2!eUe  SBUb  o^ne  |)aut  unb  ©e^nen  (man  benu^t  üom  SSilbe  ba§  gleljd) 
ber  SSorberblätter)  ober  jed^§  ieile  magere»  ©djmeinefleiicf)  mirb  mit 
einem  STeite  frije^en  ©i^edä  retf)t  fein  getjadt,  bann  gibt  man  f)in5ii: 
3itronenfc^aIe,  in  ^Butter  gebämpfte  Scfiatotten,  ein  menig  fein- 
get)adten  Aragon  unb  gemiegte  kapern,  etma§  in  faltem  SBaffer  ein- 
gemeic^teg  unb  au§gebrüdte§  SBei^brot,  ©a^,  einige  ©ibotter  unb  ba§ 
ju  ©d)anm  gefc^Iagene  (Simei^.  Meö  mirb  gut  untereinanber  gerührt 
unb  nad^  ißorfc^rift  benu^t. 

62,  Seberforcc,  250  g gartet  S^atbfteifd^  mirb  fteinmürftig 
gefd^nitten;  bann  merben  einige  (S^töffet  boH  frifd^e,  feingefdtmittene 
S^ampignonS  mit  etmag  i]ßeterfitie,  Vs  Sorbeerbtatt,  ©atg,  ein  menig 
Pfeffer  unb  9)?U5fatnu^,  fomie  60 — 70  g ©utter  bu5U  gefügt  unb  ba§ 
gteifd^  bamit  20  StRinuten  gang  tangfam  gefi^mort.  ®ann  gerfdt^neibet 
man  e§  unb  ftö^t  e§  nebft  10  bi§  12  (SJeftügettebern,  metc^e  man  in 
S3ouiIIon  ober  ©otjmaffer  fteif  merben  üe^,  im  SlJörfer  fein. 

©tatt  {£t)ampignon§  fönnen  aud^  in  33utter  gefdfimi^te  Strüffeln 
gebraust  merben,  ober  aud;  9LRoufferon§.  ©benfo  fann  man  ftatt 
©eftügertebern  eine  ©änfeteber  ober  ^atbsteber  nehmen,  ond)  nod^  ge- 
miegte ©arbeiten  nad^  Öiefdtimad  t^in^ufügen.  9Jiit  ber  (SJönfeteber  ift 
bie  f^arce  gu  (^änfeteberpafteten  ober  ondt)  gnr  f^üttung  oon  ©önfen 
paffenb ; fonft  benu^t  man  fie  ju  alten  anberen  Strten  bon  hafteten. 

63,  ^nree  bon  fHinbftcifd^,  250  g mageres  Ülinbfteifd)  unb  70g 
©ped  ober  ilJierenfett  merben  red^t  fein  gepadt,  ©atg,  ^dronenfdjate, 
etmaS  SJtuSfatbtüte,  ein  ©tüddtien  gefd^motgene  getbbraun  gemorbene 
^-Butter,  70  g in  fattem  SBaffer  eingemeid;teS  unb  anSgebrüdteS  SBeif^- 
brot  unb  jmei  @ier,  baS  Sßei^e  gu  ©d^anm  gefd^tagen,  tjingugegeben. 
®ieS  atteS  mirb  gut  untereinanber  gerüf)rt  unb  atS  garce  benu^t. 

64,  ^orcc  bon  Äatbftcifc^  5U  Suppen*  nnb  Olagontftöfjdjcn, 
250  g ^atbfteifdt)  mirb  mit  30  g SJJart-  ober  97ierenfett  fein  gepadt, 
70  g gerrüprte  Butter,  ©atj,  70  g obgefdt)ätteS,  in  fattem  Söaffer  ein- 
gemeidjteS  unb  ftarf  auSgebrüdteS  SSei^rpt  nebft  2 @iern,  baS  SBei^e 
5U  ©dtiaum  gefdptagen,  pin^ugegeben  unb  atleS  mot)t  untereinanber 
gerüprt. 

65,  ©cpgctfarcc,  SJlan  nimmt  baS  iBruftfteifd^  bon  beliebigem 
ÖJepget,  töft  eS  auS  ber  ^aut,  ftöpt  eS  fein  unb  ftreic^t  eS  burd)  ein 
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©ieb,  9}lan  rü^rt  3U  V2  kg  gefto^enem gteijc^  150gS3utter  guSc^aunt, 
fügt  4 ©ibotter,  ©alg,  90^u§fotnu^,  40  g gesiegte  ©arbellen  unb  100  g 
eingetuei(f)te§,  auf  bem  geuer  in  S3utter  gu  einem  Srei  abgerüt)rte§ 
SBeiprot  ^ingu  unb  üerrü^rt  atte§  rec^t  gleichmäßig  mit  bem  burch” 
geftrichenen  f^Ieifcß. 

©tott  ber  ©aßnenbutter  fann  man  aud)  ^reb§butter  nehmen;  aucß 
ba§  bnrchgeftrichene  gdeifch  nur  mit  einem  (Sitneiß  unb  I füßcr 
©ahne  berrühren  unb  aße  anberen  3ntoten  feßten  taffen,  um  biefe 
9}?affe  bann  mit  Vorliebe  gu  ^ofteten  gu  benu|en. 

66*  ^arcc  bmt  ^tußfifcf)»  V2  kg  bon  §aut  unb  ©röten  befreite» 
roßeg  gifihßeifch  (am  beften  finb  ^ecßt,  ©anbart  ober  l^arüfen),  125  g 
frifcßer  ^in  gartet  S^üßrei  bon  2 ©iern,  eine  fleine  in  Butter 

gebratene  3tniebel,  eine  ©arbeite,  etma§  fein  geßadte  ^eterfilie,  ©alg, 
geftoßener  meißer  Pfeffer  unb  SJ^uSfotblüte.  3^acßbem  bie§  aße§  gang 
fein  geßacft  ift,  merben  70  g alte§  abgefcßälteS  unb  in  faltem  SBaffer 
eingemeicßte»  SBeißbrot  ftarf  auSgebrücft,  mit  70  g frifcßer  SSutter  auf 
bem  f^euer  gu  einem  3:eig  abgerüßrt,  banacß  mit  ber  f^arce  unb  nocß 
mit  1 bi§  2 roßen  ©iern  gut  bermengt. 

67.  garcc  bon  ©emntcl  gnm  ^üöcn  bon  gttJÖIf  tauben  ober 
einer  ^alb§bruft.  S07an  rüßrt  70  g SSutter  meieß,  gibt  3 ©ibotter, 
9JJu§!atbIüte  ober  3ßronenf(haIe,  ©alg,  250  g geriebene^  SSeißbrot, 
V4  l 3JtiI(h  ober  ßtaßm  unb  ba§  gu  ©eßaum  gefcßlagene  ©imeiß  ßiugu. 
©in  drittel  biefer  Portion,  mit  etma§  feingeßadter  ^eterfilie  bermifrfjt, 
reießt  ßin,  4 2:auben  gu  fußen.  5Iucß  iann  man  §erg  unb  Seber,  fein 
geßacft,  bagu  neßmen,  braueßt  bann  aber  etma§  meßr  91oßm  ober  SiJUIdß. 

68.  f)3ifante§  ©emmelfüUfel  für  ^afböbrnft.  ©eßr  moßI=» 
fchmedenb  ift  ba§  folgenbermaßen  bereitete  ©emmelfüßfel.  Sagu 
Ibeicßt  man  einige  abgefdßölte  ^röteßen  in  SBoffer,  brüdt  fie  au§  unb 
bämpft  fie  in  60  g Söutter  mit  einer  geßadten  3toiebeI  unb  einem  Söffe! 
geßaefter  ^eterfiüe,  ©a!g  unb  9D7u§fatnuß  über  bem  geuer,  bi§  fieß 
ba§  S3rot  bom  iopf  löft.  9J?an  bermifeßt  nach  bem  5!bfüß!en  bie  93rot=> 
maffe  mit  einigen  ©ieru,  gibt  einige  Söffe!  geriebene  ©emme!,  menn 
ba§  f^üßfe!  gu  meieß  fein  foßte,  bagu  unb  füßt  bamit  bie  ^a!b§bruft. 

69.  f^nree  mit  ßlofincn.  ßJtan  rüßrt  70  g SButter  meieß,  nimmt 
brei  ©ibotter,  ein  f!ein  menig  9D7u§fatnuß  ober  obgeriebeue  3ß’^one, 
©o!g  unb  250  g abgeriebeneö,  a!teg  SSeißbrot,  auf  jebe§  ©i  ein  ©ß»* 
!öffe!  boßfauren  ober  füßen  Äaßm,  125  g Heine  ßtofinen,  50  g ge- 
ftoßenen  3nefer  mit  3imt  bermifeßt  bagu  unb  füßt  bieg  in  einen  ^uter. 
S)iefe!be  gorce  reießt  ungefößr  für  8 Sauben  ober  6 ^äßneßen. 
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70,  öött  SJlaubcIn,  80  g tüeic^  gerührte  93utter,  3 @i- 
botter,  9J?u§fatHüte,  eine  Dbertaj’fe  öott  9Jlanbe(u  mit  etraa§  SBaffer 
nad^  A.  54  fein  gefto^en,  2 Obertoffen  üoU  geriebene^,  menig[ten§ 
einen  3Tag  otte§  Stßei^brot  unb  etmo§  gute  @at)ne  merben  ftart  gerütjrt, 
bann  mirb  ber  ©c^onm  üon  glnei  @icrn  leicht  burd^gemijc^t.  ®icfe 
SiRenge  genügt  jnr  g^üllnng  beä  ^ro|)fd§  eines  ^nterS  ober  für  eine 
@nte  ober  jmei  STauben. 

71»  6nrbcöcn=6renic  in  f|3oftctd}en  ju  füöcu  ober  auf  gc* 
röftctcS  2Jrot  ju  ftrci^cn.  9}Jnn  In^t  frifctje  S3utter  mit  etmaS  9Jlct)I 
fron»  merben,  tut  fü^e  ©aline,  fein  gel)ncfte  ^miebetn,  fomie  etmnS 
^itronenfaft  ba5u,  lä^t  eS  burd^foc^en  unb  rübrt  bann  ganj  fein  ge- 
^acfte  ©arbeiten  nnb  ©ibotter  ^injn,  mit  luetclien  bie  Sreme  nod^ 
einmal  aufgefodtjt  mirb. 

72*  (Gefüllte  ^rebSuafeu,  95or  bem  ^oc^en  merben  bie  ^rebfe 
mit  einem  Keinen  91utenbefen  in  SBaffer  gebeitfefjt,  bis  festeres  Kar 
bleibt  nnb  bann  in  branfenb  fodf^enbem  SSaffer  mit  (Sffig  unb  ©atj  gar 
gefodtjt.  darauf  bridtjt  man  bie  ©c^mänge  anS,  reinigt  bie  ©c^aten  unb 
füKt  fie  mit  ber  f^arce  9^r.  63  ober  67,  ober  and^  mol)t  mit  einer 
©dtimammflo^rnaffe  (fielje  97r.  9 u.  10),  metd^er  man  etmaS  frifdl^e,  fein 
ge^acKe  ^eterfitie  beifügen  fann.  ®ie  gefüllten ^rebsfd^aten  ober  -nafen 
merben  entmeber  ^/4  ©tunbe  im  f^rifaffec  gefodljt  ober  gebroten,  nnb 
in  le^terem  f^alte  mit  ben  ^rebsfdjmöngen  erft  beim  Slnrid^ten  in  boS 
grifaffee  l)ineingegeben. 

^lö^e  unb  t^arcen  fommen  als  Slroufcuffjcifcu  lanm  in  $8ctracl)t. 


R.  Saucen. 


I.  IParmc  unb  Falte  Saucen  511  (Bemüfe 

un5  Kartojfeln. 

A.  arme  Jaitccn. 

1,  oHrjemetnen. 

SDie  Saucen  fiiib  bei  einem  9^eben[ad^e  311  betrachten, 

fie  Uerbienen  Uietme^r  eine  gan^  befonbere  S3eacfjtnng.  (Sin  gnte§ 
(^eridht  mirb  bnreh  eine  fchledhte  Sauce  tjeruntergefet^t,  bnrd)  eine  gute 
nodh  getjoben. 

^n  ben  Sorfchriften  überalT  ba§  genaue  ®crt)äüni§  511  beftimmen, 
mürbe  nicht  möglich  fein;  eö  mu^  ba§  2lngenmaf3  nnb  ber  eigene  ®e- 
fehmaef  311  State  ge3ogen  merben;  hiei^'  folgen  nur  im  allgemeinen  einige 
Sßinfe: 

S(t>mit;en  unb  :5raumnachcn  bcö  UTebl«.’  ®a§  SJteht  311  ben  hatten 
^raftfaucen  mirb  fo  lange  in  ber  Oortjer  hcif3gemad;ten  93nttcr  unter 
ftetem  Stühren  gefodht,  bi§  e§  fid)  fräuft  nnb  hebt  nnb  getbüd)  erfdjeint; 
ju  ben  braunen  Saucen  mirb  e§  mit  ber  SSntter  gerührt,  bi§  e»  eine 
fd)öne  braune  erhalten  hot  (fiehe  A.  Str.  4) ; SSonilton  ober 

SBaffer  rührt  man  fod;enb  hio3U  nnb  lö^t  ba§  SJteht  mögüd)ft  lange 
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foc^en,  bamit  bte  ©auce  ffarcr  tüirb  unb  ber  9J^el)Igejc^niad  nic^t  bor«= 

’^errfdjt.  gallertartige  Souidon  eignet  fid^  fe’^r  gu  aften  ©aucen.  (Sine 

jebe  ©once  tnu^  nte^r  ober  tneniger  gernnbet,  barf  ni(^t  im  geringsten 

ftümprig,  nod;  toeniger  einem  9Jiet}Ibrei  ö^ntic^  fein,  unb  nac^  it)rer 

^^(rt  meber  511  menig  nod)  5U  oiet  ©äure  unb  ©alg  ^aben. 

$ 

(Benjürs  unb  cngtifcbe  Sofa.  5(nc^  mn^  ber  ©ance  ein  angenetjiner 
©efdjinad  bon  ©atg,  ©emürg  ober  ^röntern  gegeben  toerben,  inbe§ 
barf  fein  (SJemürg  ober  Sl'raut  im  ©efdjmad  511  fet)r  f)erbortreten.  5Iu§ 
biefem  (SJrnnbe  barf  and)  bie  englifi^e  ©oja  tbie  and)  bie  treffüdje 
9JJaggimür5e,  metc^e  ba3U  bient,  braune  ©aucen  unb  91agont§  pifanter 
nnb  gemür3reic^cr  511  machen,  nur  trobfcnmeife  angemanbt  merben; 
ctma§  31t  biel  berbirbt  bie  gau3e  ©ance,  metdje  bei  ridjtigem  SSer- 
^ättni§  fe§r  an  SBoi)Igefdi)mad  getoinnt.  SBenn  31t  fetten  ©aucen 
dRnSfatnetfen  angemanbt  merben,  fo  entfernt  man  borljer  bie  barin 
befinbüdjen  S^öbfdjen,  ba  foldie  eine  bnnftc  f^ärbnng  bemirfcn.  dielfen 
bürfen  übertjanpt  nur  fet^r  fbarfam  angemanbt  merben. 

cSleifd>cjrtraft.  S)ie  befte  SCSür3e  einer  ©ance  ift  ^raft;  unb  ba, 
mo  fie  fefitt,  nad)3idjetfen,  ober  rafd)  eine  gute  ^raftfauce  3U  bereiten, 
ift  Siebigg  gteifd^ejtraft  ein  gnte§  SJiittel.  ®a§  f^teifcfjejtraft  madjt  bie 
foftfpietigen  unb  3eitraubenben  (Sonü§  überftüffig;  e§  bebnrf  bei  einer 
fertigen  ©ance  nur  ber  ©nrc^mifdjiing  einer  grof?en  ober  fteineren 
HJiefferfpi^e  biefe§  (5j;trofte§,  um  ben  ^tbed  onf§  befte  311  erfüllen. 
Sie  ncncrbing§  biet  in  Stnfno^me  gefommene  9J?aggi§  ©iibpcn- 
nnb  ©ancenmür3e  gibt  ben  ©aucen  einen  trcfftidjen  mür3igen 
(fJefdjmad,  fie  mn^  jebodj  mit  SSorfidjt  angemanbt  merben,  meift  ge- 
nügen menige  Srobfen,  nm  ben  ^med  31t  erfüllen,  and)  barf  biefe  2Bür3c 
ni(f)t  mitfodjen.  5Inmenbnng  ift  einfad;,  bequem  nnb  bittig. 

Kbrübren  mit  Siitter,  ^Sibotteru  unb  ©arbcUcn.  ©aucen,  311  meteben 
33nttcr  gebrand;t  mirb,  merben  babnrd;  rnnber  nnb  mitber,  baf?  3nle^t 
ro^e  Butter  teitmeife  burd;  bie  fertige  ©ance  gerührt  mirb.  ©od  biefe 
mit  ©ibottern  abgerüt;rt  merben,  fo  gefd;iet;t  bie§  gteid;fad§  erft  beim 
5Inricf)ten,  ba  bie  ©ance,  auf  bem  f^cner  mit  (Sibottern  in  SSerbinbnng 
gebracht,  gerinnen  mürbe.  Um  bie§  bödig  311  bermeiben,  rüt;rt  man 
311  1 (Sibottcr  eine  deine  9)tcffcrfpi|c  dJtetjt  nnb  1 (S^töffet  bod  faltet 
SSaffer,  gibt  unter  ftetem  91ül;ren  nac^  nnb  nad^  etma§  ©ance  ba3it 
nnb  gie^t  bie§  atsbann  311  ber  fod^enben  ©ance,  inbem  man  fie  gut 
burdt)rüt;rt.  Sa  ©arbeden  bietfad;  in  ber  ^üd^e  gebraucht  unb  bnrd^ 
eine  rau3ige  ©arbede  feine  ©Reifen  nnb  ©aucen  berborben  merben, 
fo  mirb  t)ier  borauf  oufmerffom  gemod)t,  ba§  mon  niematS  ©arbeden 


522 


R.  Saucen. 


öon  gelber  Sorbe,  tnetei^e  troefen  gelegen  l^oben  unb  ftet§  üon  tromgem 
©efdjmod  finb,  benu^en  borf.  Slu^erbem  müffen  fie  getnoje^en  tnerben, 
bi§  bo§  SBoffer  f(or  bleibt,  unb  bürfen  no(^  bem  (Entgräten,  nod^- 
maligem  SBofei^en  unb  Sein^oefen  nic^t  mit  ber  ©once  gefoc^t  merben. 

2,  ÖJutc  Slroftbrü^c  (ßouli^)*  3«^^  S9ereitnng  nimmt  man  etmo 
125  g ro^e§,  berbe^  ^atbfleifc^,  ein  fleineö  ©ti’icf  ro^en  ©d^infen, 
einige  ©dtjototten  ober  1 3tüiebel,  1 ©etleriefnoUe,  1 ißeterfiüenmnrgel, 
1 Sito^rrübe,  1 Sorbeerbtatt,  S^elfenpfeffer  unb  ^fefferförner.  Sieifd^ 
unb  ©d;infen  mirb  in  SBürfet  gefc^nitten,  ba§  ^emürg  gröblich  ge[to§en, 
unb  bie§  aUe§  mit  125  g ©utter  auf§  Seuer  gefe|t  unb  gumeiten  um=» 
gerü^^rt,  mobei  e§  eine  furge  3eit  tuei^  bleibt  unb  bann  braun  mirb. 
3u  einer  meinen  ^roftbrü^e  gibt  man  ba§  9)tet}I  tjinein,  menn  bo§ 
ßJenonnte  getb  gemorben,  lä^t  e§  ebenfolt^  gelb  merben  unb  gie^t  bann 
fogteid^  fod^enbe  S3ouilIon  tjin5U.  3u  braunen  SouU§  aber  lä^t 
man  ba§  Angegebene  braun  merben,  gibt  bann  er[t  ba§  9?te§t  t)in5u 
unb  rüt)rt  e§  fortmä^renb,  bi§  e^  gleic^fatt^  braun  gemorben,  fügt 
^ÖDuidon  ober  ^ratenfa^,  Ktjompignon^,  grüne  Kräuter,  ot§  Aragon, 
SSafiüfum  u.  f.  m.  ^in^u,  lö^t  fotc^eS  minbeftenS  eine  ©tnnbe  fod^en 
unb  reibt  e§  bnrd^  ein  ©ieb.  ®ie  ^roftbrütje  mu^  gon^  bid  fein,  mcit 
fie  beim  Ö5ebrau(^  berbünnt  mirb.  ©ie  !§ätt  fic^  im  SBinter  menigften§ 
2 — 3 SBoc^en,  menn  man  fie  on  einem  luftigen  Drte,  offen  ftetjenb, 
oufbema^rt  unb  in5mifc^en  einmot  mieber  burdjfodjen  tö^t. 

3,  S3raunc  ^roftfaucc,  3Ran  mac^t  mit  S3utter  eine  ge'^adte 
3ü)iebet  nebft  9Jte!§I  bronn,  mogu  bie  S3ntter  bor’^er  gebräunt  fein  mu^, 
gibt  t)in§u:  1 getbe  SBur^et,  V2  ^eterfiüenmur^el,  Aragon,  ^feffer- 
förner,  1 Sorbeerbtatt;  f)ot  fotcfie^  eine  SBeüe  gefd^mort,  fo  gibt  man 
fod)enbe§  SBoffer  t)inein  unb  lä^t  bieg  aHeg  eine  ©tnnbe  fod^en,  reibt 
eg  burd^  ein  ©ieb,  bringt  eg  mieber  gum  ^oc^cn,  xixljxt  fo  bict  Sf^if^j' 
ejtraft  unb  ©atj  burd^,  atg  5U  einer  fröftigen  ©auce  nötig  ift,  unb  gibt 
it)r  einen  Öiefc^mod  bon  ^ii’^obenfaft.  übrigen  fönnen  ^o^ern, 
feinget)adte  ©orbeden  ober  oud;  ß^tjampignong  t)in5ugcgeben  merben. 
Seigere  müffen  bor!^er  gor  gebömpft  merben. 

4,  Söeigc  S^raftfaucc.  'bie  bie  bor^erget)enbe,  jebod;  mit 
mei^gebronntem  dRetjt  511  bereiten. 

5,  ^^rüffclfaucc.  ber  ©auce  dir.  3 merben  gut  gereinigte 
2:rüffetn,  metd^e  in  feine  ©dieiben  gefd^nitten  ober  getjodt  finb,  meid) 
gefoc^t.  (Sbenfo  fönnen  bon  9^r.  3 ober  4 S^ompignonfoncen 
bereitet  merben,  inbem  man  ber  fertigen  ©once  bortjer  für  fid^  meid^- 
gebünftete  ober  ouc^  eingemad^te  Sl)amüignong,  bie  mon  in  ©djeiben 
fd;neibet,  5ufe^t. 
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6.  9Word)cIfaucc,  S)te  SQlord^eln  toerben  in  laulnarmem  SBafjcr 
fe!^r  rein  getnojc^en,  bann  abgebrnl^t  nnb  mit  einer  gan5cn 

einem  ©tüd  ro^en  ©d^infen  nnb  etmo§  ©atg  in  einem  ©tüd  gnter 
S3ntter  meic^  gebämt)ft.  Unterbe^  bereitet  man  eine  braune  ©auce  nad^ 
9^r.  3,  gibt  bie  9}iord^etn  ^ingu,  entfernt  ba§  unb  lä^t  bie  ge» 
bnnbene  ©auce  mit  einem  @Jta§  gutem  meinen  SBein  nnb  bem  ©aft 
einer  ^ii^'one  gut  bnrd^fod^en. 

7.  2^omaten*©auce.  5T)ie  frifd^en  3;:Dmaten  merben  üon  ©tiet 
nnb  ©lättern  befreit,  gut  geioafc^en,  getrodtnet,  in  ber  SJtitte  bur^« 
gefdtmitten  unb  in  SBaffer  mit  etma§  ©atj,  einer  ßmiebel  unb  einem 
in  dürfet  gefd^nittenen  ©tücf  ©d^infen  meid^gefod^t.  ®ann  ftreidtjt 
man  bie  Stomaten  burd^  ein  ©ieb,  nerfod^t  in  93utter  hellbraun  ge- 
f(^mi^tt§  9Jiet)t  mit  fräftiger  93ouitCon  unb  ben  Siebe^öpfetn  jur  ©auce, 
reibt  fie  nod^matä  burd^  ein  feine§  ©ieb  unb  mür^t  fie  mit  ©atj,  einigen 
3:ro|3fen  SCRaggimürse  unb  tnenig  ®at)ennef)feffer. 

8.  CrlcauS^Snucc  5U  allen  feinen  f^Ieifdjfpeifen  unb  hafteten, 
9}?an  fod^t  4 Strüffetn  in  SJiabeira,  bünftet  10  (£t)amf)ignon§  in  SSntter 
unb  3itronenfaft  meid^,  fd^neibet  fie  nebft  bem  SSei^en  ^meier  tiart- 
gefolgter  (Sier,  einem  ©tücfc^en  Dd^fengunge,  gmei  ©ffiggurfen  unb 
^mei  gefodjten  gelben  iRüben  in  fteinfte  SBürfet  nnb  fi^mingt  bie§  alle§ 
einige  9}iinuten  über  bem  f^cuer  in  gleifdf)brüt)e.  iann  bereitet  man 
eine  braune  ^raftfauce  9^r.  3,  Uerfod^t  fie  mit  bem  f^onb  ber  ^Jrüffetn 
unb  ®f)amüignon§,  fügt  oUe  ßutaten  ^ingu  unb  ftellt  bie  ©auce  in 
ein  SBafferbab,  bamit  alle  Zutaten  burd^  unb  burd^  ^ei^  merben,  ot)ne 
5U  fod^en.  ®iefe  ©auce  ift  eine  ber  feinften  ber  feinen  ^üd)e  nnb  üon 
bor5ÜgIid^em  (^efc^mad. 

9.  ©ouce  OJobcrt.  2 feingefd^nittene  .ßtüicbetn  brät  mon  in  SSutter 
braun,  fod^t  mit  Souti§  (9tr.  2)  ober  brauner  ^raftfance  (9Zr.  3)  unb 
V2  I Sßei^mein  bie  nötige  SJienge  ©auce  unb  rül)rt  üor  bem  5(nridjten 
2 ©^töffet  feinen  fran^öfifc^en  ©enf  Ijinein.  ©oK  bie  3iobertfauce  5U 
f^ifd^  gereid^t  merben,  fo  üermifdbt  man  fie  Auteüt  nodb  mit  einem  ©tüd 
frifd;er  S3utter. 

10.  23conter  ©ouce.  1 ©B^öffet  feingetjadte  ©d^atotten  ober 
ßmiebeln  fod^t  man  mit  4 (S^töffetn  @ffig,  einigen  ^fefferförnern, 
V2  Sorbeerblatt  unb  etmaä  ®ragon.  i^ft  ber  ©ffig  gur  ^ölfte  ein- 
gefod^t,  fo  gie^t  man  it)n  burd^  ein  feinet  ©ieb,  bann  rü^rt  mon  4 @i=> 
botter  mit  einer  fteinen  ^£affe  ftorfer  S3ouidon  üon  Siebig^  S^cifd^- 
ejtraft  hinein,  ftellt  bie  SJiifd^ung  in  einen  $:oüf  mit  fod^enbem  SBaffer 
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(Sßajferbab),  gibt  150  g S3utter  in  fteinen  ©tüdc^en  hinein,  rü^rt  fort- 
tüä^renb  bi§  bie  ©auce  gar  unb  btd  getrorben  i[t,  unb  gibt  ^ule^t 
nac^  Söelieben  ettna^  feinge^adten  Aragon  ober  ^eterfiüe  l^in^u. 

S3ei  allen  f(^n)eren  ©aucen  mit  biet  S3utter  unb  (Siern  ift  ein 
ßJerinnen  kid)t  gu  befürdjten,  faK§  man  bie  ©auce  gu  lange  rü^rt  ober 
anc^  nur  einen  51ngenblid  fielen  lä^t.  ©olc^e  geronnene  ©aucen  fteHt 
mon  leicht  mieber  ^er,  menn  man  fie  mit  einem  ©tüdd^en  @i§  ober 
einigen  3!:robfen  fattem  S®  aff  er  berquirtt. 

SDie  SSearner  ©auce  fann  bifanter  gemad^t  unb  befonberS  b^ffenb 
baburi^  für  Senbe  unb  iRinbfc^nitten  loerben,  menn  man  ber  fertigen 
©auce  brei  ©^töffel  3;:omatenbrei  gufügt. 

11.  5tuftcrnfaucc.  SJlan  entfernt  bon  ben  Sluftern  bie  foge»- 
nannten  S3örte,  lö^t  te^tere  mit  einigen  Kornern  gröblich  gefto^euem 
meinen  Pfeffer  unb  einem  Sorbeerblatt  in  fräftiger  SSouillon  au»fod^en 
unb  gibt  fie  burc^  ©ieb.  ®ann  mad^t  man  SD'ie'E)!  in  reidjüc^ 
S3utter  frau§  (fiet)e  A.  9^r.  4),  rüt)rt  bagu  bie  t)ergeftellte  ^raftbrüt)e, 
SJiuöfat,  ein  (5ila§  SSein,  ©aft  einer  3drone  unb  fügt  beim  Slnric^ten, 
nic^t  früher,  meü  5tuftern,  um  nid^t  f)ort  gu  merben,  nur  bei§  merben, 
nict)t  foc^en  bürfen,  bie  STuftern  mit  i^rer  fatgigen  f^Iüffigfeit,  fomie 
ani)  ba§  noc^  fet)tenbe  ©atg  l)ingu  unb  rül)rt  bie  ©auce  mit  einigen 
©ibottern  ab.  30  ©tüd  iduftern  reid^en  für  6 — 8 ^erfonen. 

12.  Sct^antclfaucc.  9??an  tö^t  8 — 10  gerfd^uittene  3ü)iebeln 
unb  ein  ©tüdc^en  feinmürfetig  gefd^nittenen  mageren  ©(^infen  mit 
einem  ©tüd  SSutter  auf  mäßigem  geuer  meict)  bärnpfen,  gibt  einen 
Söffet  bott  gefdjmi^te§  9Jiet)t  unb  1 l 9)lit(^,  beffer  ^atb  STlitc^  ober 
©a^ne,  tjatb  gute  gteifdt)brüt)e  t)ingu,  tä^t  bie§  gut  burct)toct)en,  rütjrt 
e§  bur(^  einen  ®urc^fd^tag,  gibt  oud^  ein  menig  meinen  Pfeffer  unb 
©atg  baran  unb  tä^t  bie  ©auce  eben  t)ei^  merben.  ^ie  ^^üiebetn 
fann  man  na(^  (Siefalten  aud^  gur  |)ätfte  burc^  9®of)ren-  ober  ^otitrabi« 
fd)eiben  erfe^en  unb  bie  ©auce  burc^  B^tat  bon  einigen  gemiegten 
C^^ambignon^  fomie  bon  3iaf)m  an  ©tette  ber  3)ätd^  fet)r  berfeinern. 

13.  ^l)tbtomatcnfancc.  9}Jan  fe^t  ber  hörigen  ^ed^ametfauce  gmei 
Söffet  Slreb§butter  unb  einen  Söffet  ©arbettenbutter  gu  unb  ermatt  fo 
eine  bortreffüct)e  ©auce  gu  (5ief(üget,  gebömbfter  ^atbSmitc^  unb  feinen 
f^ifcfien. 

14.  ©ctbc  ^abcrnfaucc  gu  Sad^S  unb  §ed^t.  V2  S&töffet  9}ce^t 
mirb  mit  etma^  SBaffer  gerrütjrt,  tjingugegeben:  etma  Vio  I Souidon, 
3 l^itronenfcbeiben  o^ne  ^erne,  etmag  feingefto^ene  2Jlu§tatbtüte,  allcä 
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unter  ftetem  9tüt)rcn  gum  ^od[;en  gebraii^t  unb  mit  brei  (gibottern  ab- 
gerü^rt.  S)nnu  gibt  man  Va  S^ajfe  kapern  ^ingu,  rütjrt,  o^ne  bie  Sauce 
ferner  fodjeu  311  taffen,  125  g reiuf(^mecfenbe  93utter  nacf)  unb  nad^ 
hinein,  unb  rid^tet  fie  red^t  t)ci^  über  unb  311  bem  gifd^  an. 

15.  ^ctbtfaucc  mit  fnurcr  ©a^up.  9Jian  nimmt  ein  reict)tict)e§ 
©tü(i  S3ntter,  menbet  eig  in  9}?ct)t  um,  rnt)rt  4 ©ibottcr  unb  3 (S^töffet 
fanren  9iaf)m,  ferner  fo  Piet  ^Bouilton  mit  etma§  ^edjtmaffer  permif(^t, 
ba^  bie  Sauce  red^t  fämig  bteibt,  ^iu3u  unb  mür3t  fie  mit  bem  Saft 
einer  f)atben  Zitrone,  aucf)  nadf)  ^Belieben  mit  etma§  2Jin§fat.  Unter 
beftänbigem  9tü^ren  bringt  man  bie§  atte§  eben  3um  9tuffodt)en  unb 
ridt;tet  bann  bie  Sauce  fofort  an. 

16.  ©eufcr  Sauce  ju  feincit  gefoct)tctt  £ad)§  :c.  S« 

60  g frifd[;er  93utter  fd^mi^t  man  auf  fd^mad^em  geuer  eine  gro^e 
.Smiebet,  6 ®t)ampignon§  ober  Steinpit3e  unb  1 SJiö^re  (gelbe  9iübe), 
alles  feingefd^nitten  unb  gibt  nod^t)in3u:  menig  ipeterfitie  unb  Xt)pmian, 
3 9ietfen,  1 Sorbeerbtatt  unb  1 Stöttdtjen  93cnSfatbtüte.  ^ft  bie  .ßiPiebet 
meic^,  fo  gie^t  man  l iSouitton  an,  tö^t  aüeS  eine  Stunbe  fod^en, 
feit)t  bie  33rüt)e  burd^  ein  Sieb  unb  fodtjt  fie  mit  einer  gelben  SJietjt«- 
fdt^mi^e  Oon  1 ß^töffet  Sntter  mit  ebenfoPiet  feinem  9}^et)t  bereitet, 
nebft  1 ©taS  SBei^mein,  etmaS  Pfeffer,  Sat3  unb  bem  Saft  einer 
Zitrone  fömig  unb  ftar. 

^ur3  Por  bem  Stuftragen  Perbinbet  man  8 bis  10  feingetjaefte,  gut 
gereinigte  Sarbetlen  mit  ber  Sauce  unb  tä^t  fie  nur  nod;  einmal  bis 
PorS  ^od^cu  fommen. 

17.  Sauce  Recamier,  3U  feinen  Sifd;en,  befonberS  3U  Steinbutt. 
V4  l fräftige  gteifd^brütje,  ebenfoPiet  guten  9it)cinmein  unb  1 6)taS 
Sd^auiumein  bringt  man  bis  PorS  Si'od^en,  rüt)rt  bie  $8rü^e  mit  8 (£i- 
botteru  ab,  fo  ba^  fie  fämig  unb  gtäu3enb  ift,  fdjtägt  fie  tüdjtig  unb 
Permifd^t  fie  mit  100  g feiufter  Satjuenbutter.  i)onn  fd;ärft  man  bie 
Sauce  mit^itronenfaft  unb  ferPiert  fie  fofort,  ba  fie  burd^  no(^  fo  fur3eS 
Stetjen  bebeutenb  Pon  i^rem  trefftidt)eu  SBotjtgefdjinad  Pertiert. 

18.  SBciüc  Sarbcttcufoucc.  SJion  fodjt  bie  ©röten  Pou  ben»’ 
jenigen  SarbeCten,  metdtje  311  biefer  Sauce  gebraudjt  merben  fotleu,  unb 
gibt  t)in3u:  etmaS  grobgefto^enen  meinen  ^45feffer  unb  Sietfenpfeffer, 
1 — 2 Sorbeerbtötter,  ein  menig  .ßitronenfd^atc  unb  fräftige  S3ouitton, 
metd^e  Pon  fyteifdjabfall  gefodt)t  fein  fonn.  ^onn  fc^mi^t  man  einige 
get}adte  Scfiatotten  ober  ^miebetu  in  iöutter,  tä^t  1 — 2 Söffet  SJie'tjt 
barin  getb  merben,  3errüt)rt  baS  SiJiefit  mit  ber  fodjenbcn  Srütje  unb 
ftreic^t  fie  burdt)  ein  feines  Sieb.  Sanad^  bringt  man  bie  gut  ge»» 
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bunbene  ©auce  5um  ^oc^en,  tüürgt  fte  mit  ©arbellenbutter  ober  einigen 
©arbeRen/ melc^e  mit  S3utter  (fie|e  A.  15)  fein  get)Qcft  merben, 
3itronenfaft,  V2  big  1 (^tag  meinem  SBein,  etmag  feingeftofeener 
äRugfatblüte  unb  rüt^rt  bie  ©auce  mit  1 big  2 rec^t  frifd^en  (Sibottern 
unb  einem  ©tücfcf)en  frifc§er  S3utter  ab. 

19,  .^cnnggfaucc,  ©in, in  9)^itd)  gemäfferter  gering  mirb  fein 
getjodt.  ^^ann  fdjtui^t  man  einige  feingel^adte  ©d^atotten  ober  ^tüiebeln 
in  93ntter,  tn^t  barin  1 big  2 Söffet  SJtel^t  gelb  merben  unb  rüt)rt  fo 
öiet  SSaffer  tjin5n,  ba§  eg  eine  red;t  fömige  ©once  mirb.  ®ie  ©auce 
tö^t  man  mit  bem  gering,  etmag  Pfeffer,  einem  Sorbeerbtatt,  2 big  3 
3itronenfd;eiben  ober  menig  ©ffig  fod^en  unb  rü^rt  fie  mit  etmag 
f^teifd^ejtraft,  1 big  2 ©ibottern  unb  einem  ©tüd  rotier  $8utter  ob. 

3u  gif(^  unb  gteifc|. 

20,  ©)mttifd)C  ©aucc  (Espagnole)  ober  SRabeirofauce. 
©ine  fiellbraune  ©oufig  ober  ^raftbrü^e  nad^  5Rr.  3 tö^t  man  mit 
einem  ©tag  SJtobeiro  fod^en,  nimmt  mötjrenb  beg  ^oi^eng  ©ctioum 
unb  f^ett  ob  unb  oermenbet  biefe  fröftigfte  atter  ©aucen,  nod^bem  fie 
burd^  ein  menig  gteifdjejtroft  bie  SSottenbung  ermatten  l^at. 

$8erönbern  fonn  man  biefe  ©once,  menn  man  fie  mit  2 ©^toffetn 
2:omatenbrei  berfod;t,  5ute|t  ein  motnu^gro^eg  ©tüd  frifd^e  Butter  unb 
einen  3:eetöffet  boR  ;^ot|annigbeergetee  unterrütjrt  unb  fie  gu  SBitb^ 
braten  ferbiert.  9)tan  nennt  fie  bann  ©auce  uo(^  ®ctmonifo. 

21,  Dtibenfaucc,  SJton  fdjött  bie  Dtiben  bom  ©tein  mit  einem 
feinen  Slteffer  fo  ab,  bo^  fie  fic^  mieber  runb  5ufammenroRen.  ®onn 
nimmt  man  inS3utter  braun  gemod^teg  StRetjt,  S3rotenfonce  ober  f^teifd^- 
ejtraft-=S3ouiRon,  ^ii^^onenfe^ate  unb  ©oft,  9}higfatbtüte,  abgefd)ötte 
fteingefc^nittene  ©urfen,  gangen  Pfeffer  unb  einige  ©djototten.  9^ad^- 
bem  bieg  oReg  gut  gefoc^t  unb  burd^  ein  ©ieb  gerüt;rt,  merben  bie 
Dtiben  nebft  Köpern  borin  ein  menig  gelocht. 

22,  ©aucc  511  ßoteictteu,  einfad^  unb  rofd^  tjergufteRen.  93Zan 
nimmt  2 Söffet  ftorfe  gteifd^brü^e,  ebenfobiet  tid^tbraune  S3utter, 
1 S:eetöffet  gemiegte  ^eterfitie  unb  menig  ^iR’onenfaft.  SJton  fod^t 
oReg  gufommen  onf,  fügt  5 2:robfen  SO'laggimürge  l^ingu  unb  gibt  bann 
bie  ©auce  fofort  über  bie  ^otetetten. 

23,  ©aurc  fHa^mfaucc  gu  ^ifd^  ober  23tumeufol)t,  90  g 
S3utter,  1 Söffet  SJtetjt  unb  4 ©igetb  rüt)rt  man  mit  menig  SBaffer 
gtatt,  bonn  tut  man  Vs  I bide  faure  ©o^ne,  ebenfobiet  fyteifd;brüt)e, 
menn  bie  ©auce  für  f^ift^  beftimmt  ift,  fonft  93tumen!ot)tmaffer  bagu, 
mürgt  mit  ©atg,  SRugfotnu^  unb  nadt;  S3etieben  etmag  ^iR^oi^^nfaft 
unb  rül^rt  bie  ©auce  im  SBoff erhöbe  bief. 
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24.  Sauce  Don  frift^cu  (Surfen.  äJlan  fc^ätt  frifc^e  ÖJurfen, 

teilt  fie  in  ^tnei  ^ätften,  nimmt  baä  ^erngeljönfe  mit  einem  filbernen 
(S^töffet  ^eran§  unb  fd^neibet  bie  ©urten  in  Sßürfet.  Sie  merben  in 
gieifct)brül)e  mit  ©ffig,  Sc^atotten,  in  93ntter  gelb  gebratenem  3JJe^t, 
Sotg  unb  einem  ßorbeerblatt  meid^  gefod^t  unb  §u  ^otb>»  unb  Rammet- 
fleif(^  gegeben.  man  Keine  ^tuiebeln,  metd^e  mit  Aragon  unb 

®itl  eingemad^t  finb,  üorrätig  ^at,  fo  gibt  man  einen  2:eil  berfelben 
mit  etma§  ^luiebeteffig  tjinju  unb  tä^t  fie  in  ber  Sauce  ^alb  meid) 
merben;  bie  guerft  bemerften  Sdjatotten  unb  @ffig  bleiben  bann  meg. 

25.  ^oßäubifd)C  Sauce  mit  Söeiu.  äJtan  rüljrt  3@ibotter  unb 
1 ^^eetöffet  üod  feinet  3Jtet)I  mit  l^alb  SBaffer,  t)atb  meinem  SKein 
glatt,  gibt  9Jtu§fatbtüte  ^ingu,  rüt)rt  e§  big  norm  l^od^en,  nimmt  ben. 
2:obf  öom  f^euer  unb  öermifd^t  bie  Sauce  mit  125  g allmö^tid^  in 
Keinen  9)tengen  Ijineingerü^rter  Sutter  unb  einigen  S^ropfen  ^iKouen»- 
faft.  SJtan  gibt  fie  befonberg  gu  Slrtifi^ocEen,  frifd^en  ©tjampignonS, 
f^ifd^en,  fomie  audt;  über  Ddjfengunge. 

SSietfad^  mirb  bie  ^ottönbifd^e  Sauce  o!^ne  SSein  bereitet  unb 
bann  burdf)  ^ingnfügen  bon  Huftern,  gemiegten  Sarbellen,  kapern  unb 
Senf  nod^  bariiert,  je  nad^bem  man  bie  Sauce  gebrauchen  miK. 

26.  (^arueleu=  ((^rauat=)  Sauce  gu  berfchicbeueu 
befouber§  gu  Seeguugeu  uub  Steiubutt.  9JJan  f^mipt  V2  ©B^öffet 
9Jtef)t  mit  frifd^er  Sutter  gelb,  rüt)rt  l ^Bouillon,  ^iKonenfaft  unb 
9Jtu§fatbtüte,  menn  e§  fod)t,  nadh  unb  nadh  125  gSSutter,  einen  guten 
3:eit  abgefodhter  unb  an§gefcf)öüer  (Garnelen  hingu,  nimmt  barauf  bie 
Sauce  fdhned  bom  f^euer  unb  rührt  fie  mit  gmei  ©ibottern  unb  etma§ 
Satg  ab.  ^odhen  barf  fie  nad)  bem  ^ingnfügen  ber  ©arnelen  nid;t,  ba 
biefe  bann  fofort  hart  merben  mürben. 

27.  ^rebSfauce  gu  feiueui  ^ifdh»  Sie  mirb  nadh  borhergehenber 
SSorfchrift  jeboch  mit  ^rebSbutter  gemacht.  Statt  ber  ©arneten  nimmt 
man  at§  (Sintage  ^reb§fdjmänge.  ®iefe  merben  in  fteine  SBürfel  ge- 
fchnitten  unb  bürfen  in  ber  Sauce  nii^t  mehr  fodfien. 

28.  ^olfteinifdhe  ober  2^rabemüuber  Sauce,  bcfouber§  gu 
2)orfdh  ober  anbereu  Seefifdjen.  SJtan  rechnet  auf  bie  i^erfon  30  g 
gut  au^gemafdhene  S3ntter  unb  eine  SJtefferfpipe  SReht.  Septere^  löBt 
man  in  ber  Söutter  heih  merben,  rührt  ^/s  ^ifth^baffer  unb  V3  SBei^^ 
mein,  ober  fo  biel  fodhenbe  S3ouilIon  hmgu,  bo^  e§  eine  gebunbene 
Sauce  mirb,  gibt  3Ru§fatnu^  unb  etmag  meinen  feingefto^enen  Pfeffer 
hingu,  auch  ba§  bieüeicht  noch  feh^enbe  Sotg,  rührt  bie  Sauce  bi§  bor§ 
^o^en,  nimmt  fie  bann  Oom  Seuer,  mifdht  nodh  ein  Stüd  rohe  Söutter 
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uiib  ettüQö  3itronenfa[t  burd),  rül)rt  bie  «Sauce  nac^  Setiebeii  mit 
einem  ßibotter  ab  unb  ridjtet  fie  jogteid^  au. 

29*  ©nd^fift^c  SOZan  tä^t  9JJet)t  in  SButter  frau§ 

tuerben,  gibt  etlua^  feiugeljadte  Schalotten,  ^njehbrühe,  — bodh  nidhi 
gn  öiet,  bamit  bie  Sauce  nicht  äu  jal5ig  merbe,  — etma§  SBci^mcin, 
.gitroncnfdjeibcn,  rcidjtich  Senf,  loenig  Söeineffig,  nach  ^Belieben  and; 
ctiuay  3uder  tjin5u,  la^t  bie  Sauce  langfam  burdjfochen  unb  rütjct  üor 
bem  2tnrid;ten  noch  ein  reidjtich  Stüd  ^Butter  burd). 

30*  berührte  S3nttctfaucc,  befonberö  gcJodjtcn  feinen 
Scefifdjen,  al§  Seezungen  unb  Steinbntt.  9J?an  [tedt  frifdje  auy»» 
gcmafdjcne  ^Butter  in  einem  53nn5tauer  @efd;irr  ^um  SBeidjmcrben 
einige  SJJinntcn  auf  fodjcnbe»  Söaffer,  rüt)i‘t  fie  fo  lange,  bi§  fie  S3tafcn 
löirft,  gibt  bann  unter  ftetem  9iüt)ren  langfam  nad;  unb  nach  etma§ 
g^ifd^loaffer,  and)  ein  menig  fehr  fein  gehadte  i^eterfüie  hi^SH  rührt 
bie  «Sauce  nodj  5 SRinuten,  ohne  fie  fod^en  5U  taffen. 

31.  S3uttcrfouce  §u  O'ifth*  200  g Butter  unb  60  g StReht  rührt 
mon  5ufammen,  gibt  etma§  SSaffer  ba5u  unb  rütjrt  bie  Sauce  auf  fehr 
getinbem  f^euer.  Sobatb  bie  Sauce  bid  mirb  unb  üor  bem  ^od)cn  ift, 
gietjt  man  fie  bom  f^euer,  rührt  fie  mit  2 ©igetb  ab,  mür5t  mit  Satg, 
äRu§fatnu^  nnb  menig  ^itt'Obenfaft  unb  rütjrt  bie  Sauce  burdh  ein 
Sieb.  S3eim  5tnrid}ten  mirb  rafch  ein  Stüdchen  frifd)e  Sahnenbutter 
burdh  bie  Sauce  gezogen. 

®icfe  Sauce  fann  man  berfchiebenartig  rafdh  berönbern.  9Ran 
gibt  etma§  ^reb^butter  ftatt  ber  Sahnenbutter  hinein,  ober  ioürjt 
fie  mit  einem  Seetöffet  Stndjobigeffeng,  ober  mit  einem  (S^töffet 
Senf,  enbtid)  mit  gehadter^eterfitie,  5 ^itropfen  SJJaggimürge 
unb  einem  Söffet  Slapern. 

32.  Scnffaucc  511  ^dfd).  @in  reichticheS  Stüd  S3utter,  einige 
(Sfstöffet  Senf,  t)atb  f^ifdjmaffer,  tjatb  SBaffer,  merben  mit  1 bi^  2 
Seetöffetn  Stärfe,  metche  mit  ctma§  fattem  Söaffcr  aufgetöft  mirb, 
gefüdjt  unb  mit  1 (Sibotter  unb  einem  Stüd  rotjer  S3utter  abgerüt)rt. 

33.  ^ifd)fnucc.  5 Stüd  fcingefd)nittene.8tbicbctn  unb  ein  Söffet 
bolt  SReht  merben  mit  einem  Stüd  Butter  frau§  gefchmipt  unb  mit  bem 
betr.  f^ifd)maffer  bertodjt,  bann  mirb  ein  Stüd  unb  etma§  @ffig 
beigerührt  unb  etma§  9Ru§fatnuB,  fomie  einige  S:rDpfcn  3}^aggiö 
Speifenmür^e  ba^u  gegeben. 

34.  Senffaucc  für  ben  gemöhntithen  2^ifrf)  ^ifd)  unb  Slnr= 
toffctu,  and)  über  (Sicru  ausuridjtcn.  SRan  to^t  5mci  SBatnu^  bid 
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S^iereiifett,  nac^  A.9^r.24  gubereitet,  fc^met^en,  rütjrt  einen  ge[tri(^enen 
S^iöffe!  9Jiet)I  nnb  banacfj  fo  nie!  fo(^enbe»  SBaffer  I)inän,  ba^  e§  eine 
redjt  gebunbene  @ance  inirb,  nnb  lö^t  biefe  mit  etma§  @oI§  einige 
StJtinnten  fodjen.  Sonn  tuirb  fie  bom  gener  genommen  nnb  mit  einem 
(Sibid  S3ntter  nnb  einigen  ©^töffetn  ©enf  bnrd^gerü^rt. 

35.  ©c()r  gute  ©cuffnuce  ju  ©n^^jcnftcifd)  u.  f.  tu.  9}tan  reibt 
120  g Sutter  gu  ©(^anm,  rü^rt  6 ©ibotter,  eine  ^atbe  Dberta[fe  guten 
©enf,  3 9Jte[ferjt>i|en  SJte'^t,  ©aft  einer  tjdben  3drone,  .S^der  nach 
@efd)mad  hinein,  gibt  2 Dbertn[fen  Sftotmein  nnb  [o  biet  SSonifion 
(ettbo  1 Dbertaffe)  ^in^u,  ba^  bie  ©ouce  rcd;t  rnnb  bleibt.  Ö^on^e 
mirb  erft  furg  bor  bem  ©ebranc^  auf  gelinbem  g^uer  unter  beftänbigem 
9tü^ren  gum  Slnffod^en  gebradjt  nnb  bie  ©ance  ^ule^t  mit  5 Strophen 
SJtaggimür^e  boltenbet,  2)ie  Sitenge  ij't  für  etma  5et)n  ^erfonen  quö- 
reidjeub. 

36.  ©auernmpfcrfaucc  ju  u>etd)li(^cm  ^ifc^  uub  ©uppcn= 
flcifd).  9Jtan  nimmt  eine  ^anbbod  junger  ©anerampferblättcr,  mäfd)t 
unb  fepneibet  fie  fein.  S)ann  fdjtbi^t  man  in  V2  ®ibid  ^^utter  einen 
gehäuften  ß^löffel  91tel)l  gelb,  gibt  ben  ©aiierampfer  ba^n,  rüprt  ipn 
einige  SJtinnten,  bi^  er  meic^  gemorben,  unb  gie^t  unter  ftetem  ^ül^ren 
fo  biel  f^leifc^brüpe  binjn,  al§  gn  einer  fämigen  ©once  nötig  ift;  mür5t 
biefe  mit  9Jtn§tatnu^  unb  ©olg  nnb  rüprt  fie,  menn  fie  gefod^t,  mit  nodj 
ebenfobiel  93utter  nnb  1 — 2 (äibottern  ober  ftatt  beffen  mit  1 — 2 
löffeln  bider  fourer  ©apne  ab. 

37.  ©efod^tc  SO^ccrrcttid^faucc  51t  ©uppcuflcifd).  ®er  9)teer- 
rettid^  mirb  gerieben  unb  5ugebedt,  bamit  fidj  fein  feparfer  65efd)mad 
niept  berftüdjtigt.  Unterbe§  toirb  f^leifdjbrülje  mit  biel  f^-ett,  einigen 
Söffeln  anfgeqiiedten  ^orintljen,  etma§  (gffig,  einem  ©tüddjen  ^bder, 
©al5,  Sutter  nnb  geftoBenem  ^ioiebad  gefoetjt  nnb  bamit  ber  9}teer- 
rettiep  burd)gerül)rt.  5)ie  ©ance  mn^  fepr  bid  fein.  91tan  gibt  fie 
511  gefoeptem  9tinbfleif(^,  ^albfteifcp,  and^  ^andjftcifd^. 

38.  fPctcrfilieufaucc,  fomol)!  51t  ©uppen flcifd),  oI§  nut^  über 
^ortoffclu  nu5urid)tcu.  geineä  9?icrenfctt  nnb  9Jtel)l  merben  §nfammen 
gefepmi^t,  SBaffer  unb  ©0(3  ba^u  gegeben,  naep  bem  ®urd)fo(pen  ein 
rei(plicpe§  ©tüd  frijepe  93utter,  feingepadte  fßeterfilie  unb  etmaö  ^leifd)- 
Ci'traf't  burdpgerüprt. 

39.  ^£>ragoufoucc  ju  ©uppcuflcifd).  ©ie  mirb  mie  ^eterfifien- 
fauce  gemaept,  ftatt  ißeterfilie  mirb  Aragon  genommen,  uiib  bie  ©ance 
mit  etma§  ^itronenfaft  ober  (£ffig  unb  1—2  ©ibottern  obgerüprt. 

Daöibiä,  Jtoc^buc^.  34 
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40»  ^aftauicttfnucc  31t  9kud)f(ctf(^»  ®ie  ^aftanien  Juerbcn  mit 
tüdjcubem  SBa[fer  aufg  ^’euer  gcbradjt,  gar  gefoc^t  uiib  abgefd^ätt,  bann 
in  einem  Siopt,  in  bem  ein  Ijatber  big  gan5er  fö^toffet  ^uder  fc^on 
getb  gemorben,  ein  menig  geröftet  unb  bie  @auce  3,  jeboc^  otjne 
itapcrn,  0arbcden  nnb  S^am|)ignong,  bagu  gegeben. 

41.  Olotc  äöcinfaucc  mit  9?ofincn,  3um  ^^urt^ftoöen  öon 

Cdjfcnjuugc,  |aurcn  9tol(cn  ttnb  OUnbflciftl).  2 ®offeI  boll  9}?el;t 
merben  mit  einem  ©tic^  frifd^er  S3ntter  gebrannt,  mit  foc^cnber 
3ungenbrüt)e  ober  SBaffer  abgerü^rt  nnb  bagu  70  g mit  etmag  SSaffer 
meic^gefoc^te  3^o[inen,  1 ^Jaffe  Sftotmein,  etmag  93ier- 

efjig,  9}JngfatbInte,  einige  gefto^ene  Steifen,  etmag 

3uder  unb  ©atg  gegeben.  S)ie  gange  ober  in  ©c^eiben  ge[c|nittene  gar 
gefod;te  3unge  toirb  in  biefer  ©ance  nur  big  gum  ^od^en  gebracht; 
bann  gibt  man  eine  reic^üc^e  SJ^efferfbi^e  gteijc^ejtraft  !^ingu. 

42.  Otüfiucnfauce  auf  auberc  3(rt,  gmn  ©t^morcn  bou  gcfoc^= 

tcm  9tinbfteifd).  9J?an  lö^t  eine  Söatnu^  bid  feineg  9^ierenfett  I)ei^ 
merben,  mac^t  barin  eine  feingef^nittene  1 — 2 Söffet 

S07et)t  bräunti(^,  rüt)rt  eg  mit  fod;enbem  SBaffer  gu  einer  gebunbenen 
©ance,  gibt  etmag  gefto^ene  97etfen,  97etfenbfeffer,  ©atg,  reic^tic^ 
tRofinen  unb  in  fteine  SBürfet  gefd;nittene  eingemad^te  Surfen  l^ingu, 
tä^t  bie  Ütofinen  meid^  fod;en  unb  rüt)rt  eine  ^teinigfeit  ^uder  ober 
©irub  nebft  einer  reid;tid)en  3Refferf^i|e  f^teifdtiejtraft  burd^.  ®orin 
tä§t  man  bag  in  ©djeiben  gefdjuittene  Sünbfteifd)  10 — 15  9Jiinuten 
tangfam  fd;moren. 

43.  2öcif;c  Sauce  gum  Sd^morcu  bou  Ot^feugunge  uub  gc* 
{od)tcm  fRiubftcifd).  2Ran  tö^t  einige  fteingefc^nittene  3i^ici^etn  unb 
9Ret)t  in  reid^tic^  93ntter  gelb  fc^mi^en,  rüt)rt  bagu  bon  ber  fräftigen 
S3rüf)e,  morin  bie  3unge  meid)  gefod)t  ift,  2 — 3 Sorbeerbtötter,  etmag 
geftoBenen  meinen  ijSfeffer,  SD7ngfat  nnb  ein  05tag  meinen  Söein  ober 
abgefc^dtte,  in  feine  Söürfet  gefdjuittene  eingemachte  OJurfen. 

biefer  ©ance  tä^t  man  bie  redjt  meid)  gefoc^te,  abgegogene, 
in  ©djeiben  gefchnittene  ^mige  ©tunbe  fdjmoren,  rütjrt  beim  2ln^ 
richten  bie  ©ance  burdh  ein  ©ieb  unb  mit  einem  ©ibotter  ab. 

44.  Sauce  gu  SlalbgfoBf.  507an  tä^t  einige  ©dhatotten  ober 
2 3ii5iebetn  nebft  2 ©^löffeln  9[Ret)I  in  gelbbraun  gemorbener  S3utter 
bräunen,  rütjrt  bieg  mit  ^atbf(eifct)brüt)e  ober  fodhenbem  SSaffer  gn 
einer  gebunbenen  ©once  unb  tä^t  biefe  mit  2 ^otjren,  1 ^.peter« 
fitienmurget,  1 Sorbeerbtatt,  etmag  Satjennepfeffer  unb  ^ittonenfehate 
V*  ©tunbe  foc^en.  S)ann  reibt  man  fie  burch  ein  ©ieb,  fügt  einige 
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^itronenjc^eikn,  ettüoS  ^udcr  unb  @ot5  tjingu,  täfet  fie  foc^^en  imb 
rü^rt  einen  Meinen  Steetöffel  gleifcf^cjiraft,  ein  (Stücf  58uUet  unb  ein 
SJ^abeira,  fotoie  10  S:ro^)fen  9Jiaggitnür5e  unter  bie  fertige 
©ouce. 

45.  ©auce  ju  Sammftcifi^  ober  ©ufjfjeu^u^u.  3J?on 
tä^t  für  6 ^erfonen  2 STeetöffet  bott  feinfteä  SJte^I  mit  einem  ©tücf 
frifii^er  ©iitter  anjietien,  gibt  bagn  rei(^^Udt)  V4 1 fröftige  ^ütjuerbouifton, 
9Jiu§fat,  etmaä  ^itronenfaft  unb  ©ots,  tü^t  bie  ©auce  fodt)en  unb  rüt)rt 
fie  mit  3 (Sibottern  unb  einem  ©tücf  frifd^er  ^Butter  ab.  SJian  fann 
öen  (Sibottern  1 Steetöffel  fet)r  fein  ge^adte  ^eterfitie  beimifc^en  ober 
aiic^  1 — 1^1 2 ©^töffet  labern  tjinjufügen.  ®ie  ©auce  mu^  fo  ge=» 
bnnben  fein,  ba^  fie  am  f^teif(^e  fangen  bleibt. 

46.  31mcrifanif(^e  ^omatcucrcmc,  ^Beigabe  ju  gebratenem  Ö5e» 
ftüget.  SSier  gro^e  reife,  aber  no(^  öödig  fefte  Stonmten  merben  in 
©djeiben  gefd)nitten  unb  bortöiifig  auf  ein  ©ieb  gelegt.  91?an  berrütjrt 
gmei  burc^geftric^ene  b<^rte  (Sigetb  mit  5mei  3;:eetöffel  ^Butter,  5iüei 
2:eetöffet  SBeineffig,  einer  9Jiefferfbi|e  9Jioftri(^,  einer  ^rife  ©atg, 
Pfeffer  unb  3u(ler  auf  bem  f^ener  §u  einer  glatten  ©reme,  unter  bie 
man  gidebt  unter  beftänbigem  Ouirlen  ein  rot)e§  Sigetb  rül)rt.  SDic 
STomatenf^eiben  bünftet  man  furg  oor  ber  SBereitnng  ber  Sireme  ot)ne 
fegtid^e  ^utat  meid^,  otine  ba§  fie  5erfarten  bürfen.  (Sie  merben  banad; 
bef)utfam  unter  bie  fertige  Kreme  gemifdt)t. 

47.  (Suglifdbc  Slrcb§foucc  jmn  ^lumcnfo^I,  4 Kibotter,  1 
töffet  9JJebt,  2Jiu§fatnu^,  ©atj,  1 Xaffe  Oott  ^reb^butter  merben  mit 
V2  I ^Bouillon  angerüf)rt,  unter  beftänbigem  9tüt)rcn  big  borg  ^od^cn 
gebrad^t,  fdjneK  bom  f^ener  genommen  unb  and)  bann  nod)  eine  fteine 
SBeite  meiter  gerührt.  ®ie  ©auce  mn^  redjt  gebunben  fein,  fie  mad^t 
ben  mit  if)r  angerid)teten  S3tumenfo^t  befonberg  fdf)madt)aft. 

48.  KuglifdjC  S3uttcrfaucc  511  ©entüfcu.  SOlan  berarbeitet 
250  g ^Butter  mit  2 K^töffetn  Sbie'^t,  fügt  ©atg,  Pfeffer,  etmag  93ing' 
fatnu^  unb  bie  notige  gleifd^brüf)e  t^ingn,  um  nad^  bem  3tüt}ren  biefcr 
Bntaten  im  SBafferbabe  eine  glatte  unb  fämige  SJiaffe  51t  ertjatten,  bie 
man  in  Kngtanb  faft  immer  gu  ben  nur  in  ©at5maffer  gefodt)ten  Kc=> 
müfen  reid^t. 

49.  ©cmö^nlid^c  ©o«cc  jutu  Slumenfo^I.  SD?an  lä^t  frifcfie 
Sutter  mit  V2  Kfetoffet  bolt  9Jiet)t  etmag  anjietien,  gibt  frifd^e  StRitd; 
ober  Souilion,  ober  audt),  mag  am  mciften  ju  enipfel}len  ift,  l)alb  f^teifd)=* 
brüf)e,  Ijalb  Slumenfotjlmaffer,  91iugfatnu|  unb  ©alg  l^ingu  unb  rül)rt 
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bie  «Sauce  bicfüc^,  5te^t  fte  mit  1 — 2 ©ibottern  ab  unb  rit^rt  5ute^t 
ein  ©tücfdjen  fri|(^e  S3utter  burc^. 

50,  9}tan  nimmt  für  4 ^erfonen  2 ©ibotter  unb 
einen  ge’^äuften  Steelöffet  3Pe!^t,  rü^rt  2 ©^tojfet  fü^e  ober  faure 
Sat)ue  unb  ^4  I nic^t  bittere  Spargetbrü^e,  anbernfaH§  SBaffer  l^ingu, 
gibt  9}tn§tatnn^  unb  menig  Bdronenfönre  ober  SBeineffig  unb  1 §afet=« 
nn^  bicf  3itder  bagn,  fc^tägt  bie  Sauce  über  rafc^em  geuer  mit  einem 
S(^anmbefen  bi§  borg  ^od)en,  nimmt  fie  bom  geuer,  rü"^rt  1 ©ibid 
gute  SSntter  burci^  unb  gie^t  fie  fd^nell  in  eine  Sauciere.  Sollte  bie 
Sauce  bon  ber  S3utter  nid^t  fal5ig  genug  fein,  fo  fügt  man  eine  ^teinig^ 
feit  Saig  f)in5U.  ®ie  Sauce  mn^,  gleich  ber  hörigen,  bidticf)  fein. 

51,  2)iefdbe  auf  onbcrc  3(rt,  ?^ür  4 ^erfonen  2 @ibid  S3ntter, 
3 — 4 ©fetöffel  ni(^t  bittere  Spargelbrüfie,  fonft  SBaffer,  etmo§  Sat5, 
unb  1 ©felöffet  bod  feingefto^ener  ^miebad.  9Jtan  gibt  ber  Sauce 
einen  ÖJefc^mad  bon  ^dronenfaft  ober  ©ffig  unb  bringt  fie  unter  fort»» 
mäf)renbem  3lüt)ren  gum  ^oc^en. 

52,  geinft^mcdcr^Sauce  gu  ©^largel,  Slumcnfol^f,  ^nottcn* 
3i?ft*  V2  I 9it)einmein  quirlt  mon  mit  8 ©ibotteru,  100  g $8utter, 
1 2:affe  ©emüfetoaffer,  1 3:affe  S3ouirtou,  menig  Salj,  ^feffer,  1 ^rife 
3uder  unb  5 g 9Jtai§met)t  im  SSafferbobe  bid,  unb  richtet  fie  fofort 
über  ben  (^emüfen  an. 

53,  Sc^autttfauce  51t  Spargel,  ®iefe  Sauce  barf  erft 
im  testen  Slugeublid  bor  bem  Stnrid^teu  bereitet  merben.  9Pan  nimmt 
311  it)r  5 ©igelb,  250  g $8utter  unb  1 (S^toffet  boK  Sbargetmaffer, 
fdjtägt  bieg  gufammen  mit  bem  Sc^neebefen  gu  bider  fd^aumiger  SPaffe 
unb  rüf)rt  gtoei  ©^töffet  fteife  ungefü^te  Sd^Iagfat)ne  gule^t  barunter. 
®ie  Sauce  barf  nic^t  fodjen,  nur  f)ei^  gefdjtagen  merben  unb  berträgt 
fein  nocf)  fo  furgeg  Steljen. 

54,  Saure  ©icrfaucc  311  Safatbil^ntl^ctt,  fomie  aud^  ju  ^ar= 
toffefu,  9Pan  nimmt  I fatteg  SSaffer,  metdjeg  mit  fo  bietem  @ffig 
bermifi^t  ift,  baf3  bie  Sauce  bie  gemüufdjte  Saure  erf)ätt.  hiermit 
rütjrt  mau  3 ©ibotter  unb  1 Teelöffel  SPeljt  an,  gibt  reid^üd^  V2 
bid  S3utter,  aud^  dPugfatnuff,  unb  menn  bie  93utter  fdübad)  gefatgen 
ift,  etmag  Saig  bagu  unb  lä^t  bie  Sauce  auf  Ijedem  ^euer  unter  fort-» 
mäl)reubcm  Sdjiagen  mit  einem  Sdf)aumbefen  big  borg  ^od^en  fommen, 
nimmt  fie  fd)nell  bom  f^euer  unb  rül)rt  fie  nodt)  einige  Slugenblide, 
bamit  fie  nic^t  gerinne,  mobei  man  nodf)  einmal  V2  ®ibid  frifd^e 
53utter  aÜmäljlid^  I)ingufügt. 
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55.  ©äucrlit^e  9KtI(^faucc,  gIcidjfattS  ju  ©alotöol^ncn,  aut^ 
§u  l^et^cn  Kartoffeln  uub  ©ubioicnfalat.  inirb  ein  ©tüd  nac^ 
A.  24  auögefc^moIjeneS  S^tierenfett  t)ei|3  gemocht,  je  nac^  SSert)ä(tui§ 
ein  t)atber  bt§  ganger  ©^töffet  9}te^I  barin  bnrdjgerü^rt,  fo  üiet  frifd;e 
3}tüc^  unter  ftetem  9tüf)ren  nad^  unb  nac^  t)ingngegoffen,  aU  gu  einer 
gebunbenen  ©auce  gef)ort,  biefe  mit  ©atg  unb  etma§  Pfeffer,  ober  nad^ 
©efefnnad  mit  SOZn^fatnu^  gemürgt  unb  rafd)  gum  Kochen  gebrad^t. 
5[)ann  nimmt  man  bie  ©auce  öom  geuer,  rütjrt  ein  reidt)tidje§  ©tüd 
iSutter  unb  menig  SBeineffig  an,  rül)rt  bie  93ot)nen  burd^,  ftedt  fie  nur 
bi§  gum  ®ur(^fod^en  mieber  auf§  geuer  unb  rid^tet  fie  begm.  bie  Kar» 
toffetn  (C.  n.  S^r.  2)  barin  an. 

56.  ©oucc  bon  mit  Aragon  unb  2)ttt  eingemad^ten  ^öJicbetn, 
gnm  ©djmorcn  bon  übriggcbticbcncm  ©nbfjcnfteifd)  ober  al§  Über* 
gu§  gn  Kartoffeln.  @in  ©tüd  S3utter  ober  feinet  S^ierenfett  mirb 
ertji^t,  etmo  1 (SBtöffet  9Jtef)l  barin  gelb  gemad^t  unb  mit  guter 
Knod;enbrüI)e,  in  Ermangelung  mit  SSaffer  unb  etma§  f^Ieifd^e^draft 
fein  gernfjrt,  bann  ©atg,  Pfeffer,  1 — 2 Sorbeerbtötter,  eingemachte 
ßmiebetn  nebft  fo  biet  bon  bem  ^miebeteffig  f)ingugefügt,  at§  nötig  ift, 
ber  ©auce  eine  angenehme  ©öure  gu  geben  unb  ba§  Eange  gut  burc&=» 
gefodjt.  ®ann  fdhmort  man  ba§  f^teifdh  10  SJtinuten  in  ber  ©auce 
ober  gie^t  fie  über  bie  fertigen  Kartoffeln. 

57.  3^biebelfancc  mit  ©fjcd  gu  Kartoffeln.  E§  mirb  ©ped 
in  Keine  Würfel  gefdjuitten,  longfom  gelb  gebraten  unb  babei  oft  niU'* 
gerührt;  bann  merben  red;t  biete  ^tbiebetn,  ebenfatt§  in  Keine  SSürfet 
gefdhnitten,  bagu  gegeben,  unb  menn  audh  biefe  gebräunt  finb,  1 — 2 
EBtöffet  9Jteht  eine  SSeite  barin  burd;gerührt,  Effig,  SSaffer  unb  ©atg 
nadh  Eefdhmad  hingngefügt  unb  bie  ©auce  gut  burchgefocht. 

SSitI  man  eine  helle  3te>iebetfauce,  fo  tö^t  mon  ba§  ä)leht  nur 
getb  merben  unb  bie  .ßüJiebetn  erft  gute^t  in  ber  ©ouce  meid)  bömpfen. 

58.  ülrme=£cutc=©aucc.  9?ion  roftet  in  60g93utter  einen  Söffet 
9Jteht,  fügt  einen  Söffet  geriebene^  ©djmorgbrotunb  ebenfobiet  geriebene 
©emmet  tjingu,  berfodjt  bie§  mit  2 Saffen  Söaffer,  5 g f^teifd^ejtroK 
nnb  einem  Etafe  SSein  eine  SSiertetftunbe,  mürgt  bie  ©auce  mit  ettoa^ 
^-Pfeffer,  5 ^^ropfen  SJtaggimürge  unb  3lK’oncnf(^ate  unb  reidjt  fie  gu 
gelochtem  Katb-  ober  Sammfteifdj. 

59.  ©pcdfance,  gnm  Salat,  i^n  SBürfet  gefdhnittener  uub  getb- 
broun  gebratener  ©ped  mirb  mit  2 Eibottern,  1 Söffet  aj^etjt,  4 bi§ 
5 Söffetn  Effig,  etma§  SSaffer  unb  ©atg  angerührt  nnb  unter  fort- 
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tüQ^renbem  9?ü^ren  gu  einer  gebunbenen  ©auce  gefoc^t,  bie  bor  bem 
3iurid;tcn  be^  ©alotS  gang  erfaitet  fein  mu§. 

60.  ©irupfnuce  ju  Salat  unb  glcifd^.  9Ran  nimmt  ^ier5u 
S3utter,  ou^gebratcnen  Sped  ober  anbereö  gute^  ^ett,  fd^mi^t  2 (£§»- 
löffel  9Jlei)i  unbnac^  Gefallen  1 — 2 feingefdiuittene^ttpiebein  barin  gelb, 
5erriU)rt  e§  mit  foc^enbem  Söaffer  ju  einer  glatten  runben  Sauce  unb 
gibt  fo  Oiet  (Sffig,  Sirup,  Sat^  uub  Pfeffer  Ifiingu,  ba^  bie  Sauce 
eilten  füf3"fäuerlic^en,  pifanten  ©efd^mad  ertjätt.  SSünfc^t  man  gteifc^ 
barin  auf^ufctjmoren,  fo  fügt  man  nocp  70  g ^oriutl^en,  2 Sorbeer- 
Matter  uub  8 Stüd  feingefto^ene  9Mfen  l^insu. 

B.  j^aKc  Jauccn. 

61.  Seufcl§=Saucc,  befonbcrS  ju  2ÖUbftfjrticin§fopf,  boti^ 
and)  5U  jebem  nubcreu  Jaltcii  ^leifd)  paffcnb.  4 tjartgetod^te 
feingeriebeue  ßibotter,  6 @§töffet  Siotmein  ober  ^^ortmein,  4 Söffet 
feiltet  0t,  1 ß^töffet  Senf,  Saft  öon  1 faftigen  3drone,  etma§  ge* 
fto^ener  meiner  Pfeffer,  Sat§,  get)acfte  Sc^atotten,  ein  feiugetjacfter 
fäuertictjer  5tpfet,  menig  3bcfer,  unb  loenn  ber  Sauce  noc^  Säure 
fe^tt,  etmaö  SBeineffig.  3Jtan  reibt  bie  t^artgefottenen  (Sibotter  mit 
menig  (Sffig  fein,  rütjrt  bann  attmät)tic^  ba§  0t  in  f^aben  t)in5U,  fügt 
atte  aubern  3^Micn  bei  uub  rü^rt  bie  Sauce  fo  tauge,  big  bag 
0t  uic^t  me^r  ^erüortritt. 

62.  9iemontabcu=Saucc.  V»  Gi^o^e  geriebene  3tüiebet,  3 l^art* 
ge!od}te  unb  feingeriebeue  ©ibotter,  3 3:eetöffet  Senf,  6 @§töffet 
feiueg  0t,  1 (S^toffet  3iider,  I Söeineffig,  4 iropfen  SDIaggimürge, 
meiner  Pfeffer  unb  Satg,  nac^  S3eticbeu  auc^  3 big  4 Stücf  gel^adte 
Sarbetteu.  SDieg  atteg  mirb  eine  SBeite  gerüt}rt,  nicpt  gefoc^t  unb  fc^arf 
burd)  ein  Sieb  gerieben;  atgbann  fönnen  audj  kapern  t)iu5ugefügt  merben. 

ite  Sauce  pa^t  gu  jebem  fatten  f^ifd^,  traten  unb  ^öfetfteifd). 

63.  9J7apomtatfc  jcglid^em  falten  ^nfd)  unb  glcifc^  nnb 
jn  nerfdjicbenen  ^Icifdjfalaten.  9tr.  1.  9Ran  nimmt  bie  Dotter 
0011  3 t)artgefod)ten  ©icru  uub  1 frifdjeg  rol)eg  ©ibotter,  reibt  fie  mit 
2 ^l:eetDffet  gutem  Senf,  1 big  2 ieetöffet  3^idfer,  1 Seetöffet  Oolt 
geriebener  Sdjototteu,  Satg,  reict)tic^  einer  ä)Zefferfpipe  meinem  Pfeffer 
unb  bem  Soft  einer  3drone  ober  etmag  SSeineffig  fo  fein  mie  Söutter, 
gibt  bonn  unter  fortmötjrcnbein  Üiüpren  etma  Vio  I bciitfd^eg  ßrbnupt 
in  f^oben  t}inäii,  unb  menn  bieg  üerrüt)rt  ift,  nad^  unb  nad^  Vs  Siaffe 
fräftige  gteifc^cjtroftbrüt^e  unb  noc^  fo  üiet  SBeineffig,  atg  man  für  gut 
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finbet.  ®ie  ©auce  mu§  fel^r  runb  fein.  S)er  ©efd^macf  berSJla^onnaifc 
fann  burc^  ©arbellenbutter,  kapern,  in  feine  SIBürfel  gefc^nittene  Sffig- 
gurfen,  ®ragon  unb  ^eterfiüe  öeränbert  inerben. 

f^ür  niele  f^einfd^meder  ift  eine  SJiaponnaife  nur  an§  rot}en  @i- 
bottern  iiergefteKt  ongeneljmer.  SfJian  nimmt  511  it)r  5 ßibotter,  rüt)rt 
biefe  red)t  fein,  fügt  1 SJtefferfpipe  meinen  Pfeffer,  etlnag  ©0(5  unb 
inenig  ©enf  ju  unb  nemitjrt  bie§  mit  ben  ©ibottern.  Unter  beftnnbigcm 
Üiütjren  mirb  nun  ^/lo  l feinfteS  ©atatöt  tropfenlueife  (man  t)Qt  fctjr 
praftifcbe  SO^aponnaifentrictiter  ba^it)  ^ngefügt  unb  Ijin  unb  inieber  einige 
^tropfen  ^itronenfaft  ^ugefe^t.  .^fi  ^te  ©auce  fteif  unb  bicf,  gibt  mon 
it)r  nac§  ©efd^macf  noc^  einen  3ufa^  bon  SSeinejfig. 

3u  Rümmer-  ober  gifdimoponnaifenpflegt  man  gern  bie  @ier 
be§  §ummerlneibcf)en§  mit  ber  ^aponnaife  gu  nerrüpren,  melc^e  burd) 
jene  eine  fcpöne  pod^rote  ert)ätt.  S3ei  feinen  @efedfdiaft§effen 

reid)t  man  ju  falten  blauen  f^ifc^en  in  (Skaliert  bie  oben  angegebene 
9J?al)onnaife  oft  mit  ^aOior.  3Jtan  tut  ben  ^aüiar  auf  ein  ©ieb, 
fpütt  ipn  mit  fattem  SBaffer  fo  lange,  bi§  jebe§  ^orn  ftar  f)erbortritt 
unb  mifd)t  ipn  fur5  üor  bem  5lnrid}ten  burd)  bie  fertige  äJtaponnaife. 

f^ür  Öiefiüget  ober  ^atb§rödd)en  in  ©11(5  rütjrt  man  in  f^ranf- 
reid^  gern  etloa  3 Söffet  feinftenä  getjadten  burd)  ein  ©ieb  geftrid)enen 
gefoc^ten  ©cpinfen  burcp  bie  ^aponnaife  ober  ma§  in  Italien  fepr 
beliebt  ift,  ein  burd}geriebene§  gefodjte»  ^otb§t)irn.  ©et)r  loopt- 
fd)medenb  ift  oud)  eine  SRaponnaife,  ber  man  finfd)  au§gepre^ten 
tJomatenfaft  unb  etma§  feingeriebene  frifd)e  ©urfe  äufe^t. 

Stile  SJiaponnaifen  taffen  fiep  rafd;  unb  gan§  ungemein  oereinfadjt 
in  ber  neuen  „9Jtaponnaifenrüprfd)üffet  mit  tiropfoorrieptung"  per«* 
ftetlen,  bie  billig  in  jebem  größeren  ^au§pattung§gefd)äft  5U  faufen  ift. 

64.  @efod)tc  9)?apounaifc.  9Zr.  2.  (SSortrefftid)  unb  teiipt  ber- 
bautiep.)  9Jian  rüprt  4 rope  @ier,  3 Söffet  Dtibenöt,  1 Söffet  Sffig, 
©at§,  Pfeffer  unb  3 Söffet  gteifdjbrüpe  im  SBafferbabe  bid,  fditögt 
bie  ©auce,  bi§  fie  fidp  etma§  abgcfüptt  pat,  unb  fügt  baun  nod)  4 Söffet 
fepr  bide  faure  ©apne  pin^u.  Stuf  anberc  Söeifc  faiin  man  auep  6 ©i«* 
getb,  2 Söffet  _S)iept,  1/2  l füpc  ©apne,  4 Söffet  0t,  4 Söffet  ßffig, 
©at5  unb  Pfeffer  gtatt  rüpren,  im  SSafferbabe  bid  fdjtagen  unb  burd) 
ein  ©ieb  rüpren.  ^ud)  biefen  gefoepten  SJiaponnaifen,  bei  benen  biete 
^augfranen  ftatt  0t  Sutter  bcrlocnben,  ma§  jeboep  tueit  meniger  fein- 
fdjmedenb  ift,  fann  man  no(p  nad)  S3etieben  feine  Kräuter,  kapern, 
©urfen  2c.  gufepen. 

65.  Saure  Sapnenutapottuaife,  rafep  nnb  einfad)  5U  bereiten, 
^auptfadpe  ift  fepr  fepöne  bide  faure  ©apne,  bon  ber  mon  Vs  bi§  V2  l 
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braud^t.  Unter  biefe  ©a^ne  mengt  man  einen  Söffet  fdiiorfen  feinen 
ßffig,  einige  2^robfen  ?D^aggi§  ©peifenmür5e,  etma§  ©a^  nnb  Pfeffer, 
unb  fd^tägt  bann  bie  ©at)ne,  bi^  fie  fdöauntig  nnb  fteif  ift.  ©an^ 
befonber?  gut  ba^t  biefe  ©ot)nenmot)onnQife  511 9iöltct)en  üon  ©c^meine- 
ftcifd;.  9Jtan  fann  fie  nac^  93etieben  nocfi  mit  einigen  Söffetn  labern 
ober'etiüQg  gemiegter  ^^^eterfitie  nntermifcben. 

66»  @infa(^c  cngtifc^c  ©aucc.  3 mittetgro^e  Kartoffeln  fodt)t 
man,  fd^ött  fie,  tö^t  fie  erfatten  unb  reibt  fie  fein.  3 t)arte  ©igetb 
merben  burd^  ein  ©ieb  gerüt^rt  unb  mit  ben  Kartoffetn  bermifcbt.  ®ann 
fügt  man  5 Söffet  Otiüenöt,  2 Söffet  Söouitton  unb  2 Söffet  (Sffig  an 
bie  äPaffe,  gibt  ©at^,  Pfeffer  unb  gemiegte  ^.peterfilie  t)iii5U  unb  rüt^rt 
bie  ©auce  gteid^mö^ig  gufammen.  ©ie  mu§  3iemtid^  bidt  fein  unb  mirb 
3U  fattem  gefoctjtcn  f^teifd^  gereid^t. 

67»  ©auce  ju  falten  ^etbt)ü^nern  unb  Slöttd^eu  bou  ©t^meiue* 
fteifdf)  in  ©utj.  2 — 3 (S^töffet  ©etee  oon  KotbSfübeu  ober  (SJetatine, 
2 — 4 (S^töffet  ©rbnu^öt,  3 (S^töffet  ®ragoneffig  ober  fdt)arfer  SBein- 
effig  unb  ®ragou,  aud^  ^fefferfraut  unb  ©ebatotten,  atte§  fet)r  fein 
getjaeft,  etma§  meiner  Pfeffer  unb  ©at5.  2)ie§  atte§  mirb  fo  tauge 

gerührt,  big  eg  ficb  öerbunben  tjat  unb  eine  biefe  ©auce  gemorben  ift. 

68.  (Emuberlaubfauce  511  ©dbmeingfobf  u.  bgt.  9)ton  berrührt 
1 ttcetöffet  ©enf  mit  1 (S^töffet  ^robenceröt,  fügt  ^[2  5tafcb<^ 
gunber,  1 gro^e  Saffe  biefe  braune  Kraftfauce  9tr.  2 ober  3,  fomie 
300  g .^otjannigbeergetee  bin^u  unb  febtögt  bie  ©auce  fo  tauge,  big 
fieb  alte  3btaten  gut  berbunben  haben.  S)ann  fügt  mon  ©at5,  Pfeffer 
unb  ^itronenfaft  bin5U  unb  ftettt  bie  ©auce  big  5um  Oiebraud^e  fübt. 

©ine  anbere  ©umbertonbfauce  ftettt  man  her,  inbem  man  bie 
bünn  abgefd;ötte  ©d)ate  einer  Drange  in  feine  fteine  ©treifen  febneibet 
unb  btandbiert.  ®ie  ©d;ate  einer  t)atben  5tbeiten  Drange  mirb  an  einem 
©tüd  3uder  abgerieben,  unb  ber  3bc^cr  mit  einigen  Söffetn  9iotmein 
aufgetöft.  9Pan  berrührt  200  g ^obonnigbeergetee  mit  2 ©tag  Stot« 
mein,  fügt  1 Söffet  engtifd^en  ©enf,  etmag  ©atg,  ben  aufgetöften 
Drangenguefer  unb  bie  Drangenftrelfen  bingu. 

69.  Stugeuebmer  ©emürgfenf  gu  bcrfdbicbcucm  ^teiftb»  ©g 
merben  4 3tbiebetn,  4 Knobtaud)  unb  4 Sorbeerbtätter  ftein 
gefdjiiitten,  mit  1 l nid)t  gu  fd)arfem  Stöeineffig  in  einem  irbenen 
Kod;gcfcbirr  gugebedt  10  9J?inuten  gefodjt,  burebgefiebteg  ©enfmebt 
bingugefügt  unb  bieg  mit  einer  9teibefeute,  in©rmangetung  einer  foteben 
mit  einem  tjötgernen  Söffet  fo  tauge  gerieben,  big  eg  ein  bidtid^er  58rei 
gemorben.  Sttgbann  merben  200  g feingefto|ener  B^der,  2 g ©emürg- 
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Helfen,  efienjoOtel  guter  bamit  öermifei^t,  imb  bie  3J?Qffe  in  einem 
üerfd^loffenen  ßJlaje  anfbema^rt. 

70.  Saurer  ©emür^feuf.  Sd^arfer  (Sffig  mirb  mit  gefc^nittenen 
ßmiebeln,  S^noblanc^,  Aragon,  Sorbeerblättern,  ^fefferfraut  ober 
breitblättriger  t^rejfe,  gan5em  Pfeffer,  Steifen  unbSal5  gefod^t,  bnre^  ein 
Sieb  gegoffen  unb  nad^  bem  ©rfolten  mit  feinem  Senfmeljl  angerül)rt. 

3u  faltem  Sleifd^  paffenb.  2)iefer  @ffig  lä^t  fid^,  in  glafcfien  üer- 
forft,  lange  aufbemal^ren. 

71.  §criug§faucc.  (Sin  in  SJtildf)  gemäfferter  unb  entgräteter 
gering  mirb  mit  3 Ijortgefodfiten  (Sibottern  unb  einigen  ^tt^iebeln  gang 
fein  geljacft  unb  mit  Pfeffer,  Öl  unb  @ffig  ju  einer  Sauce  gerüf)rt.  — 
3u  faltem  S3raten. 

72.  91of)c  S[Reerrettirf)faucc.  9}ian  rül)rt  V2  S^affe  (Sffig  unb 

1 2^affe  fü^e  Saline  ober  äBoffer  mit  Sal^  unb  .ßit^cr  unb  mifdf)t  fo 
Oiel  äJieerrettid^,  meldjer  aber  erft  fnr3  borljer  gerieben  fein  barf,  l)in5U, 
ba§  eine  biefe  Sauce  entfielet,  meldfie  nebeu  gefcfimolgeuer  Butter  gu 
gefodjtem  ^ifd^,  befonber§  gu  S^arpfen,  gegeben  mirb. 

73.  S07ccrrcttidjfoucc  mit  Sd)lagfa()uc.  V2  Stange  geriebenen 
9Jieerretticf)  oerrül)rt  man  mit  etma§  Saig,  1 ©^löffel  feinem  B^der, 
menig  (Sffig  unb  2 Süffeln  9ftnl}m,  giel)t  Vs  ^ Scf)lagfaf)ne  ba- 
runter,  füllt  bie  SOioffe  in  eine  @i§form  unb  läfet  fie  gefrieren.  ®iefe 
gefrorene  SJieerrettidjfance  mirb  befonberS  gu  faltem  Söilb  unb  ^rager 
gefülltem  Sc^infen,  aud^  gn  feinen  blau  gefod^ten  Sifd^en  gegeben. 

3[ltan  fann  baä  ©efrieren  aud^  laffen  nnb  ben  berrül)rteu  SJieer«» 
rettic^  im  51ugenblid  be§  SerOierenS  mit  V4  l red)t  f alter  fteifer 
Sd)lagfaljue  Oermengen.  2)ie  Sauce  mu^  bann  aber  fofort  angerid^tet 
loerben. 

74.  fHol)c  fHcttid)fauce.  3}ian  mäfd)t  unb  fd^ält  bie  fd^margen 
9iettid)e  gang  bünn,  reibt  fie  auf  einein  Sfieibeifen,  üermifdjt  fie  mit 
etma§  Saig,  fcfiarfem  ©ffig  unb  gutem  Öl,  nnb  gibt  fie  gu  SupfteU“» 
fleifd^.  5lnd)  nimmt  man  gern  auf  etma  4 @^löffel  geriebenen  Siettid; 

2 geriebene  ^^orSborfer  Slpfel,  lä^t  bann  ba§  Öl  fcl)len  unb  fe^t  bem 
©ffig  etma§  3oder  gn.  idud;  al§  Beilage  gu  ^Butterbrot. 

75.  Sorretfd^  gmu  Ütiubflcifd).  jDie  garten IBlätter  be§  33orretfd^ 
merbeu  fein  gefdjuitten  unb  mit  (Sffig,  Öl,  Saig  unb  Pfeffer  angemengt. 

76.  Sd)UittIcud)faucc  gu  gcfod)tcm  faltcu  ober  marmeu  fKiub= 
flcifdj.  SJian  nimmt  einige  ^artgefoc^te  feingeriebene  ©ibotter  unb  bide 
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faure  @a^ne,  gibt  ettt)a§  @ffig,  öier  S:robfen  9JJaggitt)ür5e  unb  bann 
einige  Söffet  feinet  Öt  unter  beftönbigem  9lüt)ren  tangfam  t)in5u,  foU)ie 
gang  feingefjacften  ©c^nitttaud^  unb  rüt)rt  e§  noc^  eine  SBeite,  bi§  bie 
©at)ne  bic!  inirb ; bann  fügt  man  noc^  menig  @ffig,  Pfeffer  nnb  ©atg 
bei.  SO^it  biefer  ©auce  angeric^tete^  fatte§,  in  bünne  ©c^eiben  ge- 
fc^nittene§3Unbfteifct)  ift  eine  fct)öneS3eitage  gu©atat,  auc^  gu  Kartoffeln. 

77.  Sauce  gu  faltem  «Hamburger  fHoiu^flcift^.  .gu  2 t^eiten 
frangöfifdjem  ©enf  mirb  1 Steit  bider  ^otjanni^beerfaft  einige  9}Hnuten 
gerüljrt  unb  mögtid^ft  nodt)  einige  feingeriebenc  !^arte  ©igetb  gugefe^t. 

78.  Sauce  gu  Sülge,  mie  aut^  gu  eiuer  ®a£tertfd)üffet  uub 
gu  f altem  ^Icifd).  i.  ©inige  l^artgefod^te,  feingeriebene  (Si- 
botter,  SSeineffig,  feinet  Di,  ©enf,  ^iider,  etma§  Pfeffer  unb  einige 
^örnd^en  ©atg. 

9}^an  gerrül)rt  bie  ©ibotter  mit  ettoaS  (Sffig  unb  gibt  unter  ftetem 
9?ü^ren  bie  übrigen  Steile  nac^  ©efc^mad  tangfam  t)ingu.  ®ie  ©auce 
mi4  giüor  bitflut,  boc|  nid)t  gu  fauer,  and^  ber  ©enfgcfdjmacf  nic^t 
öortjerrfi^enb  fein.  5Jtad^  ßJefatten  fann  man  nod)  labern,  fcingebadte 
©arbeiten,  5 STrobfen  SJZaggimürge  ober  ©d;ototten  burdimtfcben. 

79.  Sauce  gu  Siitge.  9Jr.  2.  (SJeriebene  foure  ^bf^^  ©enf, 

feinem  Öt,  ©ffig,  einigen  ^'örncben  ©otg  gut  gerüfjrt. 

80.  Slräuterbutter.  9Kan  nimmt  1 @|töffet  feingetjadte  ^eter- 
fitie,  ©djatotten  unb  Werbet,  mifd^t  e§  mit  125  g frifd;er  abgeftärter 
nnb  meid;  geriebener  Söutter,  gibt  bcn  ©aft  einer  ^id'one,  etma§  ©otg, 
^.fifcffcr  unb  9Jin§f'atnn^  bagu.  ^aubtföd;ticb  gu  9iinbfd;nitten,  fomic 
gu  alten  auf  bem  üioft  gebratenen  f^teifdiribbc^en. 

81.  @iue  gute  Salatfauce.  1 bi§  2 frifd^e  f;artgefocbte  (£ier, 
ein  frifd^eg  rot)e§  (Sibotter,  etma§  SSeineffig,  reid)tid^  4 ©fstoffet  gute§ 
^roüenceröt,  1 S^toffet  Hiotmein,  1 fJeetöffet  ©enf,  gong  menig  ©atg, 
eine  9}2efferfbibe  meiner  ^.Pfeffer,  2 fcinget)adte  ©dtjototten,  6 Srobfcn 
SJJaggimürge,  2 Steetöffet  feinget;odter  ®rogon. 

9Ron  reibt  bie  ©ibotter  mit  Va  Söffet  ©jfig  mögtidjft  fein,  gibt 
bann  unter  ftetem  9fiüt)ren  ©enf,  Pfeffer,  ©dtjototten,  SJ^aggimürge, 
®ragon,  menig  ©otg  (unb,  mo  c§>  gebröuditid;  ift,  ettoa§  3^<icr)  t;ingn, 
fomie  and;  nad;  unb  nad;  Öt  unb  SSein.  mifd;t  man  fo  oiet  (Sffig 

burd),  at§  gum  angenehmen  ®efd;mad  einer  ©atatfance  gct;ört;  gn  oiet 
(Sffig  Oerbivbt  bcn  ©otot.  — ®ie  ©auce  mu^  tüdjtig  gcrüt;rt  merben, 
bamit  ba§  Öt  nid;t  t;erüortritt.  @in  einem  ©btöffet  ©arbcKen- 

butter  modt)t  fie  für  manche  befonber^  motjtfdhmcdenb. 
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82.  Söcific  SBeinfaucc.  9}Zan  rüt)rt  einen  gepuften  3::eelöffet 
9Jiel)(  nebfi  4 ©ibottern  mit  V2  I tüei^em  SBein  on,  gibt  ^in^u:  brei 
get)äufte  (S^töffel  Bucfee,  ^itronenjdiale  unb  etmo§  gangen  ^intt,  bringt 
bie§  unter  beftänbigem  Stühren  bii  üor§  ^od)en  nnb  giefit  bie  ©ance 
rajd^  in  ein  Ö5e[d)irr,  morin  fie  nod^  einigemal  burdjgerü^rt  mirb, 
bamit  fie  nid^t  gerinnt,  unb  füllt  fie  bann  in  eine  ©auciere. 

83.  Söci^c  ©c^aumfaucc.  gür  6 ^erfonen  nimmt  man  4 gro^e 
frifc^e  @ier,  ftarf  gefc^tagen,  ^ StBein,  1 2!eetöffel  9)tel)I  (fein 
Sl'artoffelme^t,  meil  bie§  ba§  ©(^öumen  öerljinbert),  etma  2 get)önfte 
S^töffet  3uder,  einige  ^itronenfdfieiben  unb  etma§  gangen  i’^ff^i^ 
SSanide.  ®ie§  ade§  mirb  mit  einem  ©d^aumbefen  auf  rafdjem  f^euer 
ftarf  gefd^Iagen,  bi§  ber  ©dfjanm  fteigt,  rafd^  in  ein  bereitftef)enbe^ 
@efdt)irr  gefdjüttet  nnb  nodf)  eine  dJiinute  geft^Iagen,  um  ba§  ©erinnen 
gu  üerf)üten.  f^ür  ungeübte  ^an^frauen  emüfiet^tt  fid§  ba§  ©df)Iagen 
ber  ©auce  im  SBafferbabe. 

Um  gu  erfennen,  ob  ber  SSeinfdfiaum  gut  ift  (gum  ^odfien  barf  er 
auf  feinen  f^ad  fommen),  ad^te  man  auf  bie  Dberftödfie  be§  SSein- 
fc^aumS.  ©0  mie  fic^  beim  Duirlen  ©treifen  bdben,  ift  er  fertig. 

84.  Söci^c  ©(^aumfaucc  ntit  fHunt.  I SScin,  1 5:eeföffef 
feines  9}tef)t,  2 gange  ©ier,  bon  einer  Zitrone  ©aft  nnb  bie  Raffte  ber 
fein  abgef^öden  ©djate,  fomie  3 ©^töffel  .3bder  merben  mit  einem 
©c^aumbefen  beftänbig  gefd)tagen,  bis  ber  ©d;aum  fid)  ^ebt,  bann 
fd)ned  in  ein  ©efc^irr  gefc^üttet,  mit  einem  ©löSdjen  dinm  burd;mifd;i 
unb  angerid^tet. 

85.  ^aftc  f|3uufd)fnucc,  ©ie  mirb  gemad^t  mie  bie  bort)ergef)enbe, 
nur  nimmt  man  ftatt  ber  gangen  ©icr  3 gro^e  ober  4 fieine  ©ibotter, 
rü^rt  bie  ©ouce  bis  borS  ^od^en  unb  mifc^t  falt  1 ©toS  Sfrraf  burd§. 

3u  faden  ipnbbingen  paffenb. 

86.  fßarifcr  ©aucc  gu  mormcu  fßubbiiigcu.  V2  l ©^errü 
fd^fögt  man  mit  75  g ßuder,  6 ©ibottern  unb  3 Stöffel  ^tprifofen«- 
gctee  über  bem  geuer  bis  borS  Podien,  bann  rüf)rt  man  rafd;  6 ©fe- 
löffef  bide  fü^e  ©af)ue  burd^  bie  ©ance  unb  gibt  fie  fofort  gur  5!afel. 

87.  ©uglif(^c  ©aucc  gu  ^luutüubbiug.  10  ©^föffel  Slpfed 
getee  berrüt)rt  man  mit  5 Söffet  beftem  ^ognaf,  bis  eS  leidet  flüffig 
mirb,  fügt  bann  2 2:affcn  fet)r  bide  fü§e  ©atine  ^ingn,  fd^tägt  bie 
©auce,  bis  fie  fod;enb  f)ei^  ift,  unb  gibt  fie  fofort  gu  Sifd^. 
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88.  ©cButtcrtcr  9?um,  neue  beliebte  S5etgabc  junt  ißtunttjubbing 
(@ngü)cbe§  Sftejept).  SRon  rü^rt  ein  gro§e§  @tücf  fcin[te  ©a^nenbutter 
meid)  unb  öermifdjt  fie  bann  mit  reic^üc^  feinem  ^uder  unb  fo  öiet 
ftarfem  feinften  Ütum,  bo^  man  eine  gebunbene  SJtaffe  ertjält,  au§ 
melct)er  ber  9tum  fid)  nid)t  auSfe^eibet.  S)ie  SJtaffe  mirb  toder  auf 
eine  ©djüffet  gehäuft  unb  bB  gum  Oiebrouc^  auf  @i§  gefteUt.  ®er  ge-= 
butterte  9tum  mu§  mie  OJefrorene^  au§fe^en. 

89.  Üiotc  Söciufaucc.  3)tan  lä^t  ^/2  l roten  SBein,  125  g 
3uder,  einige  ©tüd  3imt,  bie  ©d)ate  einer  halben  3drone  unb  2 
löffet  ^imbeer-  ober  i^ohannigbeer^Oietee  gugebedt  bi§  gum  Wochen 
fommen,  rütjrt  ^artoffetmeht  mit  fattem  SBaffer  an  unb  gibt  babon 
fo  oiet  gum  SBein,  bah  bie  ©auce  etmaö  gebunben  mirb,  unb  füllt  fie 
fogteiih  in  eine  ©auciere. 

90.  fJtotc  Söciufaucc  mit  Korinthen.  merben  30 — 50  g 

gereinigte  ^orinttjen,  V2  in  ©d)eiben  gefdinittene  o^ne  bie 

^erne  unb  einige  ©tüddjen  3imt  in  I Söaffer  5ugebedt  ^/4  ©tunbe 
langfam  gefocht,  morauf  bie  ^orintljen  meid)  fein  merben.  IDann  gibt 
man  ^/4?SBein  unb  rül)rt,  menn  bie  ©auce  bor  bem 

^od)en  ift,  ein  menig  Kartoffelmehl,  mit  SSaffer  berrül)rt,  Ijin^u,  um 
fie  etma§  gu  binben.  S)a§  Kartoffelmehl  bebarf  5um  ©armerben  nur 
beg  5luffod)en§. 

91.  Kalte  rote  SSeinfauce  mit  fflum.  ®iefelbe  mirb  gemacht 
mie  rote  SBeinfauce,  jeboch  ftörfer  berfüht.  9tad)bem  fie  bom  f^-eiicr 
genommen  unb  etma§  obgelühlt  ift,  mirb  fie  mit  einer  fleincn  S:affe 
9ium  bermifcht. 

92.  Diote  ©d)aumfauce.  9Ran  rid^tet  fid;  hierbei  ganj  nach  bem 
Sftejept  5u  meiher  ©chaumfauce,  bereitet  fie  aber  mit  Slotmein,  ©tatt 
3itronenf(heiben  fann  nach  S3elieben  etma§  grudhtfaft  ober  ;^ohanni§- 
beer"©elee  beigemifd;t  merben. 

93.  Sauce  bon  ethtem  Sago.  SJlan  rechnet  auf  6 ißerfonen 
ungefähr  70  g Sago,  mäfd;t  ihn  unb  läht  ihn  langfam  mit  etmaö 
SBaffer,  3dronenfd)ale  unb  ganäcm  3^mt  meid)  unb  fur^  einfod)en, 
gibt  bann  3bder,  ben  ©aft  einer  3drone  unb  SBeihmein  ober  Slotmein 
hin^u,  bi^  bie  ©auce  bie  gemünf(hte  Slunbung  höt,  läht  fie  noch  einmal 
auflodhen  unb  burch  ein  ©ieb  laufen.  3«  roter  ©auce  ift  auch  ettba» 
©elee  ober  ^imbeereffig  5U  embfcl)len,  ber  3itroncnfaft  bleibt  bann  mcg. 

@d)tcr  ©ago  muh  ungefähr  2 ©tunben  folgen,  bod)  fann  man  5U 
biefer  ©auce  auch  ^erlfago  uel)men,  melcher  uur  fnabb  V2  ©tunbe 
Kochend  bebarf. 
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94.  SSaniöcfrtUCC.  1.  SOlan  lä^t  ein  ©tuet  SSaniUe  in 

^2  I jü^er  ©o^ne  ober  frifd^er  1 ©tunbe  ou§5ieI)en,  rü^rt 

bann  einen  gehäuften  Steelöffel  9Jie|I,  4 ©ibotter  unb  etn>o§  B^cEer 
^ingn  unb  bringt  bie§  unter  beftänbigem  9tüt}ren  big  üorg  ^oc^en. 
^an  gibt  bie  ©auce  foUJO^I  toarnt  atg  fatt,  unb  tut  gut,  fie  ftetg  Oor 
bem  ©erbieren  burcl^  ein  ©ieb  gu  ftreic^en.  ®ie  SSanitle  ift  §U)eiinat 
5U  gebrauchen. 

(Sinen  gang  bortreffüchen  (SJefchmacE  fann  man  ber  SSanillej’auce 
geben,  toenn  man  in  i^r  gur  frijehen  äöa(bmei[terg  einen 

Söffet  gef)adte  SBatbmeifterbtättdhen  auggie^en  tö|t,  bebor  man 
fie  burdt)fi^^^<^t- 

95.  SSanittcfancc  mit  SBcin.  9tr.  2.  SJtan  tä^t  ein  ©tüd 
Sanitle  in  einer  STaffe  SBaffer  an  tjei^er  ^erbftette  auggietjen,  fdiüttet 
bag  SSaniEemaffer  atgbaun  in  ^/2  l SBeiu,  fügt  125  g B^der,  20  g 
SJtaigmeht,  4 ©ibotter  unb  2 gange  @ier  unb  eine  ^rife  ©atg  ^ingu 
unb  fchtögt  bie  ©auce  im  SSafferbabe  big  gum  ®idmerben.  Etad)  bem 
(Srfatten  mifd;t  man  furg  bor  bem  5tnrid)ten  ^ 5^  ©chaum  ge- 
fdjtagene  fü^e  ©a^ne  burch  bie  ©auce,  metctie  if)reg  borgügtidhen 
fdimadg  megen  gu  ben  feinften  90tet)tfüeifen  gereid^t  ii^i’^'b. 

96.  ©djofolabcnfauce.  Etadjbem  man  70  g ©dhofotabe  gn  einem 
feinen  93rei  i}at  fodhen  taffen  (fie^e  ©etrönfe,  Stbfdhuitt  W.  91r.  4 u.  5), 
gie^t  man  ^/4  l fü^e  ©a^ne,  ^4  I EJtitdh,  tborin  ein  ©tüd  33aniEe  aug- 
gefodht  ift,  nebft  Buder  t)ingu  nnb  rü^rt  bie  ©ance  mit  2 (Sibottern  ab. 

97.  SJZanbelfancc.  30  g gefto^eue  SJtanbetn,  moruuter  2 ©tüd 
bittere  fein  fönnen,  merben  mit  ^auiEe  in  etmag  SJUtd;  <Stunbe 
tangfam  gefoc^t,  burd;  ein  ©ieb  gegeben,  mit  V2  l frifeber  ©at)ne 
ober  9JUtcb,  2 3^eetöffetn  aJtetjt  unb  Buder  gefod)t  unb  mit  2 — 3 fe- 
bottern  abgerütjrt. 

98.  S[Rittbfaucc  gu  f|?üttgcbcutct.  ERan  fdf)tbibt  mit  einem 
reidtitidhen  ©tidh  S3utter  einen  geftricbenen  ©Btöffet  SJtebt,  rüt}rt  V2  l 
ERitd)  bütgu,  täfft  bieg  mit  Buder  unb  etmag  ©atg  fodbeu  unb  rütjrt  cg 
mit  1 (Sibotter  ab;  uötigenfaEg  fann  bie  ©auce  audb  ohne  @i  gemadjt 
merben. 

99.  @cf(bIogcne  ©abne  gu  ©ierfäfe.  ©aure  ©abue  mirb  mit 
Buder  unb  gefto^ener  ®aniEe  febaumig  gefd;tagen. 

100.  ^altc  ©abucfaucc  mit  65elcc  ober  rotem  3öeiu  (gu  ' 
E)tUd)f^eifeu  ^affeub).  l S:affe  ftüffig  gemaebteg  ^imbeer»  ober 
Sobannigbeer-®etee  ober  -faft  febtägt  man  mittetg  eineg  ©ebaum- 
befeng  mit  V*  ^ bider  fü^er  ©abne  febaumig. 
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Ober:  9}lon  fd^tägt  ^aI6  roten  SBein,  t)otb  bicEe  «Sotjne  mit  ^ucfer 
nnb  fi^oumig  iinb  mifc^t  einige  ©^löffel  Slrraf  burc^. 

10 !♦  ©aucc  bou  frifttjctt  3^oE)rtmii§becrcn,  fouio^l  falt  nl§ 
loarm  geben.  V2  l frifc^er  ^o|anni^beerfaft,  250  g B^idEer, 
etmog 

S)ie  :^5o!^onni§beeren  merben  mie  gu  ÖJetee  anäget^re^t.  SDonn 
je^t  mon  ben  erljottenen  ©oft  mit  ^ Söaffer,  ^uefer  nnb  3itnt  aufg 
^euer,  nimmt  beim  ^od^en  ben  ©c^anm  baOon  ab  nnb  mod^t  bie  Sauce 
mit  etU)a^  ^artoffelme!^!  ober  »■j’tärfe  — ungefäljr  2 ^l:eelö[fet  OoK 
mit  SSaffer  gerüt)rt  — etma§  fämig. 

102.  Ungeloc^te  Sauce  non  9?ac^bem  bie 

i^o'^anniSbeeren  mie  5U  ß^elee  an^gepre^t  jinb,  gibt  man  ben  Saft  in 
eine  Sd^ate  nnb  rü()rt  i^n  furg  öor  bem  3(nridtjten  mit  biird^gefiebtem 
geriebenen  3u<ier  V4  ©tunbe.  9Jlan  fann  gii  V2  kg  ober  gu  ^/2  l 
©aft  250  g red^nen. 

©oI(^e  ©auce,  ebenjo  jc^ön  bon  garbe  at§  erfrifd^enb  nnb  an- 
genehm  bon  ßJejd^macf,  ift  gu  alten  S3tancmanger§  unb  falten  9lei§- 
fpeifen  unbergteic^tic^. 

103.  .^imbeerfauce.  ^imbeerfaft  ober  «=getee  mirb  mit  SSaffer 
unb  meinem  SBein,  3ibit  unb  3bder  aufgefod^t  unb  bann  mit  etma§ 
^artoffetme^^t  ober  feiner,  in  menig  SBaffer  aufgetofter  ©törfe,  ettoa§ 
fämig  gefodE)t. 

104.  (grbbeerfonce  für  bie  feine  ^üc^e.  9JJan  ftreid^t  gu  biefer 
©auce  1 1 frifcf)gepflücfte  ©rbbeeren  (am  fetjönften  finb  SBalberbbeeren) 
burcf)  ein  ©ieb,  bermifefjt  fie  mit  125  g Qiidtx,  bem  ©aft  einer  3i" 
trone  unb  ^/lo  I SRabeira  unb  f(^tägt  bie  ©auce  big  borg  ^ocf)en,  um 
fie  Iborm  gu  feinen  ^ubbingen  mie  ^obinettgpubbing  gu  geben.  SSitt 
man  fie  atg  falte  ©auce  gu  falten  fü^en  ©^leifen  geben,  foc^t  man  fie 
nii^t,  fonbern  berrütjrt  bie  bur^geriebenen  (£rbbeeren  mit  ^uder  unb 
SSaniöe  fomie  ®/io  I bider  fü^er  ©at)iie  ^/2  ©tunbe.  S3eibe  93ereitungg» 
meifen  geben  eine  borgügtidt^e  ©auce. 

105.  Scfjanmfaucc  bon  .^imbcer*  nnb  3^o^)öUttiöbecrfaft. 

4 reefjt  frif(^e  gange  @ier  merben  ftarf  gefdjtagen,  unb  1 S^eetoffet 
9Jtet)t  nebft  V2  I frifd^em  ^imbeer^  ober  :3oi)Qnnigbeerfaft  ’^ingugefügt, 
ber  mit  ^uder  get)örig  berfü^t  unb  mit  einem  ©d^aumbefen  ftorf  ge- 
fcf)tagen  mirb,  big  er  fteigt,  nid^t  focfit.  3b  eingefoc^tem  ©aft  fann 
man  ein  drittel  meinen  SBein  ober  SSaffer  mifdien. 

106.  Sauce  bon  übriggeblicbcner  23rü^c  eingemachter 
3tbetf(t|en.  3Jtan  bermifcht  bie  S3rühe  gur  ^ätfte  mit  SBaffer,  rüt)rt. 
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lücim  fic  fücTjt,  ettua§  mit  2Ba[fer  gerrü^rte  ©tärfe  ^ingii  unb  gibt  bie 
©oiice  5U  falten  Steige-  ober  ©rie^met)tf^eijen. 

107.  ^agetmttcnfancc»  @tne  ^anbooll  Hagebutten  mirb  mit 
Vs  l Sßaffer  Vi  ©tnnbe  gefoc^t,  burd^  ein  «Sieb  ge[trid;en,  mit  meinem 
SBein,  ^uefer  unb  burc^gefoct)t  imb  mit  fo  üiel  Kartoffelmehl  ober 
Stärfe  mit  SBaffer  bnrchgerüt)rt,  ba^  bie  ©ance  fich  binbet. 

108.  ©nuce  öon  gctrorfucten  ober  frifd)cn  Kirfthcn.  3J?an 

ftö^t  in  einem  SJtörfer  getrodnete  foure  Kirfdt)en  ober  frifdje  mit  einem 
^leit  ber  ©teine,  foc^t  fie  mit  ben  Kirfcfien  ^/4  ©tunbe  in  Sßaffer  unb 
einigen  ^itronenf (Reiben  unb  rüf)rt  fie  bnrdh  ein  großes  ©ieb.  ®ann 
lä^t  man  bie  ©auce  mieber  fochen,  gibt  ^uefer,  gefto^enen  ^intt  unb 
etma§  D^etfen  unb  rührt  fo  biet  mit  SSaffer  anfgelöfte  ©törfe 

burdj,  bafe  bie  ©ance  recht  gebnnben  mirb.  Sluch  ein  menig  Slrraf 
hin5U5ufügen,  ift  nicht  übel,  ©tatt  ber  Kirfctjcn  fann  man  auch 
KirfchenmuS  nehmen. 

^itt  man  bie  Kirfchfauce  5U  SBitbbraten  geben,  fo  binbet  mon 
fie  mit  „brounem  S3uttermeht". 

109.  ©ouce  bon  frifrfjcn  3tbetfd)cn.  ®ie  ^tuetfehen  merben 
gut  gemafchen,  ou^gefteint,  mit  etma§  SSaffer,  einigen  iJtetfen,  morou§ 
bie  Köpfchen  entfernt,  unb  einigen  gröblich  gefto^enen  Kernen  au§  ben 
3metfchenfteinen  meich  gefodht,  burch  ein  ©ieb  gerieben  unb  mieber 
gum  Kochen  gebracht.  ©oEte  bie  ©auce  nicht  bidtich  genug  fein,  fo 
fodpt  man  einen  halben  bi§  ganzen  ^Jeelöffet  Kartoffetmeht,  mit  etma§ 
2Baffer  aufgetöft,  burch  unb  berfü^t  bie  ©ouce  nach  Öiutbünfen  mit 
etma§  ^ucier. 

110.  ©ouce  5tt  ©ricjjpubbiug.  Vs  I meiner  SBein,  V2  I 
SBoffer,  ©oft  bon  einer  Zitrone  unb  etma§  gelbe  ^itronenfehate  mirb 
mit  250  g ^uefer  unb  1 (g^töffet  guter  ©törfe  einige  9J?inuten  gefocht 
unb  V*  I eingemachte^  2;uttifrutti  einmal  burchgefocht. 

111.  ^ron§öfif(he  ©oucc  5U  ißfannfuchen  unb  bergteichen.  (Sine 
reife  SIpfelfine  mirb  halb  ouf  ^uefer  obgerieben  unb  ber  ^Ipfelfinen" 
5ucfer  in  eine  ©chüffel  getegt.  (gr  mirb  mit  bem  ©oft  ber  5Ipfctfine, 
einem  (ghiöffet  boE  3itronenfaft  beträufelt  unb  etma§  feingefchnittene 
SSoniEe  hiusugeton.  SBenn  ber  ßuefer  böEig  gefchmofjen  ift,  gibt 
man  ein  malnuhgro^eS  ©tüd  S3utter  boron,  fügt  ein  ©pipgloä  Kognaf 
hinju  unb  rührt  bie  ©ouce  noch  einige  HJtinuten.  SSon  ihr  gibt  mon 
einige  (g^töffet  über  jeben  frifchgebadenen  if^fannfuchen,  ben  mon  bann 
^ufommenflQppt  unb  mögüchft  heife  aur  2:ofeI  gibt. 


S.  Ba(l(werk. 


I.  Cortcn  ixnb  Kud^ctu 

!♦  3ittgcmcinc  9fJcgeIu, 

35e^)anMung  öer  ^)auptbepani>teile.  Galten  Geraten  ber  Störten 
unb  ^iid)en  bient  e§,  bereit  93eftanbteile  lüeuigften^  einige  ©tnnben, 
in  füttcr  abenb§  üor^er,  in  ein  tnarme^  5U  [teilen, 

nnt  [ie  511  erinönnen,  unb  ba§  @inrül)ren  an  einem  5ugfreien  tnarmen 
Orte  t)or5unel)men.  SSlötter-  nnb  S3utterteig  inadjen  l)ierüon  eine  3lu§o 
naljine.  ®ie  @ier  aber,  moüon  ba§  SBei^e  511  ©d^aum  gefd^lagen  inerben 
[oH,  bringt  man  nidljt  öor  bem  Öebraud)  in  bie  SSärnte.  SBie  boy  ©i- 
luei^  [c^ned  nnb  fe[t  gcfc^lagen  tnerben  fonn,  i[t  in  A.  92r.  2 angegeben. 

fllebl  unb  Stä’rfe.  3^  Störten  unb  ^ndjen  nimnit  man  9JJel)l  unb 
i|3nber[tnrfe  befter  Dualität.  9^ad^  bem  ©rioärmen  mu^  [olDoljl  ba§ 
äJieljl  al§  and)  ber  3uder  burd^  ein  ©ieb  gerül)rt  luerben  (man  l)at 
ba5u  je^t  praftifd^e  ©iebe  mit  Sf{ül)röDrrid)tnng),  anbernfall^  mirb  man 
feinen  [einen  Seig  erljalten.  ©eiten  erljält  man  gang  trodene^  9Jtel)l; 
man  erfennt  [enc^teg  baran,  ba^  e§  gu  mel)r  ober  meniger  [e[ten 
^ügelc^en  gu[ammengeballt  i[t;  e§  mu^  bann  in  ber  inarmen  ^üdje 
au^gebreitet,  o[t  umgerü:^rt  unb  er[t  nad^  bem  Xrodnen  burd)  ein  [eines 
©ieb  gerüljrt  tnerben.  SOZit  bem  ^nberguder  nerljnlt  eS  [id)  äpnlidl). 
D[t  mnfe  man  bie[en  im  S0^ör[er  nodt)  einmal  [toj^en,  [0  [e[t  i[t  er  bur^ 
baS  3:rodnen  gu  ^'lumpen  erljärtct. 

^Kutter.  9J?an  bertnenbet  gu  adern  Sadtnerf  nur  gute  [ri[d;e  SButter 
unb  entfernt  burd^  SBa[(^eu  unb  kneten  bie  [algigen  unb  lnö[[erigen 
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Steile.  SBo  man  genötigt  ift,  ältere  SSutter  5U  netjmen,  ba  reirfjt  jebod^ 
bo§  2lii§tuafc^en  nid^t  Ijin,  |ie  muB  nac^  tangjamein  @d)me(5en  öom 
fäf.gen  S3obenja^e,  meli^er  bem  ©etingcn  be§  gu  S3acfenben  I)inbertic^ 
i[t,  abgefüKt  merben.  Um  frifcfie  S3ntter  fdjaumig  gu  rütjren,  ftetlt  man 
fie  in  ber  311111  @inrüt)ren  beftimmten  Senate  einige  SD?inuten  auf 
fod^enbe»  SBaffer  ober  an  einen  tjeifeen  Dien,  baniit  fie  ermeidjt,  aber 
nid^t  fd;mit3t,  unb  reibt  fie  bann  mit  ber  rnnben  @eite  eine§  t}bl3eriien 
Söffet^  fo  tauge,  bi§  fie  S3tafen  luirft. 

Uorpebt  beim  ^tiificblagen  ber  :®ier.  5tiid^  forge  man  für  gute  @ier 
— ein  öerborbeiie§  (5i  üerbirbt  befannttici^  bie  gaii3e  SJtaffe.  ®arnm 
barf  ba§  5tuffd^tagen  nid^t  über  ber  311111  ©inrütjren  beftimmten  @d)ate 
gefdje^en. 

tHanbeln,  5itronen.  Sei  Stnlnenbung  bon  fIRanbetn  inirb  auf  bie 
SJianbetreibe  im  5tbfd)iiitt  A.  fttr.  54  aufmerffani  geniadjt;  be^gteidjeu 
beim  ©ebraiid^  bon  ßid'Oben  auf  f)tr.  58  gteicfieu  5tbfd^iiitt§.  ®ie 
3itroiieiifct)ate  tbie  aiu^  ber  @aft  faiiu  bitrdE)  ben  betreffeubeii  (gjtraft 
erfe^t  merbeii.  S)urd^  3U  ftarfe  Stiimeubuiig  bou  ßitroiienfdjate  ert)ött 
jebe  ©peife  einen  unangenehm  berühreiibeu  (SJefchniad.  (Sbeiifo  ift  e§ 
mit  ^'arbamom,  beffeii  ©efchmad  uid)t  bou  jebermaiiu  geliebt  loirb. 
(Sine  gute  2Bür3e  in  ^efenfudhen  liefert  etma§  S^ofemuaffer. 

Uorrieptung  ber  eSorm.  Sebor  man  ba§  3U  Sadenbe  einrüt)rt,  forgt 
man  bafür,  bafe  bie  f^orm  ober  Sfanne  rein  auSgeriebeu,  mit  @d)inet3- 
biitter  ober  loeiiig  gefat3ener  Siitter  überati  gut  beftridjcn  unb  mit 
gefto^enem  ^^biebad  ober  getrodnetem  SBeiprot  beftreut  loirb,  baniit 
man  uict)t  genötigt  ift,  ba§  @ingerüt)rte  t)in3ufter(eu,  big  bie  f^orm 
fertig  gemacht  ift,  inoburd;  manche  ^udheii  gäii3tich  mifsrateu  mürben. 
Stätterteig  bebarf  jebodh  feiner  auggcfdjiuierteii  ^tatte  ober  f^orin, 
iiibem  er  biirdh  eigene  gettigfeit  togtä^t. 

Kühren  ber  lutdieiimahe  unb  Uerarbeitung  eine©  (Eeige©.  f£)ie  Sor- 
fd^riften  3U  ben  ein3etuen  ^u^eii  fiiib  genau  angegeben ; iiibeg  niöd^te 
eg  nicht  überflüffig  fein,  im  atigenieiucu  über  bie  Sereitiiiiggmeife 
einige  SSorte  3U  fagen:  ^iini  (Siiirühreu  gehört  eine  tiefe  @d)ate  unb 
ein  fteiner  höt3erner  Söffet  mit  taiigem  ©tiet.  9J?an  fe^t  fidh  eiitmeber 
mit  ber  ©chate  t}in,  ober  man  tegt  ein  iiahgemachteg  2:udh  auf  einen 
STifdh  unb  ftettt  jene  baraiif,  loobiirdh  bag  ^iii-*  unb  ^erfdueben  ber- 
hütet  mirb.  Seicht  genug  311  empfehteu  ift  bie  „Stiljrührfdjüffet  mit 
@dhraubborrid)tuiig",  bie  bou  9^.  bon  ^üuergborf  in  ben  Raubet  ge- 
bradjt  mirb.  ©ie  ermögtid)t  ein  auf3erorbeiittich  geiiaueg  ^bfammen- 
rühreii  ber  eiu3etueu  Zutaten  311  fdjaumiger  SJkffe  ouf  bequeme  SBeife 

2aüibig,  üoäfbüä).  35 
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in  furger  @inb  bie  ^eftanbteile  be§  ^uc^en§,  mit  ?lu^nobme 

beö  ©imei^fcbanme^,  gut  miteinnnber  Uermifdjt,  jo  fonu  man  jebe^ 
fernere  9tüt)ren  nt§  nn^tofe  ^eitöei^fdttoenbnng  nntertaffen,  benn  bie 
'Angabe,  bo^  loeitere^  S^ütjren  bem  STeig  Suft  gufütjrt  nnb  if)n  baburd; 
loderer  niad^t,  ift  ein  Irrtum ; finb  ade  Zutaten  öödig  miteinanber  Der- 
mifc^t,  fo  mad;t  fetbft  ftunbentonge§  Ütütjren  ben  ^uc^en  nic^t  beffer. 

:J3ereitung6ireife  6er  25uttertcige.  93ei  jebem  S3ntterteig  mufj  öor 
adern  ba^  fogenannte  kneten  gän5tid;  berniieben  merben,  ba  biefeS 
nur  ba5ii  bient,  ben  ^eig  511  üerbidjten.  Um  d)it  toder  nnb  mürbe  gu 
machen,  legt  man  bie  S3ntter  in  bie  dJtitte  be§  Wd]k§>,  mengt  nnb 
nerarbeitet  ben  ^Jeig  onfangg  mit  einem  9J?cffer,  bann  mit  bem  33aden 
ber  redften  §anb,  fetjrt  it}n  öfter  um  nnb  legt  itjn  üon  öden  (Seiten  nod^ 
ber  dritte  t)in  5nfommen,  mobei  etma§3Jtet)t  untergcftöubt  mirb,  metdje§ 
$ßerarbeiten  fo  tonge  gefd)iet)t,  big  9Jtet)l  nnb  SSntter  Oerbiinben  finb. 
®ann  ftedt  man  ben  $8utterteig  einige  Stnnben  on  einen  faden  Ort. 

;5acfpulrer.  Um  namentdd)  bei  ^Bigfuit»,  Sanb«»,  ^rot«»,  SOtanbel- 
fud;en  nnb  bergtcidjen  ein  ftörfereg  Stufgc^en  511  bemirfen,  atg  eg  burc^ 
bemerfteg  ftarfeg  dtid;ren  nnb  bie  5tnmenbnng  eineg  ftarfen  @imei^- 
fd^aumeg  fc^on  gefd^iel)t,  mifd^t  mon  bor  bem  ©imei^fc^oum  einen 
2:eit  bopbedfo^tenfonreg  S^atron  nnb  brei  Steile  ^remortortori,  metdje 
man  bnrd;  ein  feineg  Sieb  rüt)rt,  burd)  bie  9Jtaffe.  dJtan  brond^t  je 
nod)  ber  ßJrö^e  ber  ^nd;en  10  — 15  g gtcid;  1 — 1 V2  ^ieetöffet  bopped«- 
fotjtenfoureg  $)tatrDn.  ®ie  S3eftanbteite  beg  ©adpntoerg  finb  gefonbert 
Qiifäiibematjren.  S3effer  ift  eg,  ein  bemöljrteg  fertig  gemifd)teg  SSod- 
f)uiber  511  faufen.  Siic^t  ade  biefe  berfdjiebenen  ^adpidber,  bie  man 
befommt,  finb  gteid;  ernpfetjtengmert,  bor  adern  ift  bor  bem  ^auf  ber 
S3odputber  gu  marnen,  metdie  bie  SDrogiften  in  ftcinen  Orten  gn^ 
fammenfe|en,  beg  öfteren  finb  bamit  traurige  @rfat)rnngen  gemad;t. 
;5n  jat)retonger  ^rajig  fjobe  id^  bag  ^aebidefdEie  SSiftorio^Sadöntoer 
nnb  bog  au^erorbenttid^  bemötjrte  S3adüntber  bon  Dr.  Oetfer,  mie  and; 
bag  bon  Dr.  (Sroto  otg  gteid^  gut  nnb  ernüfefjtengmert  gefunben.  SlJit 
bem  93adüulber  gnfammen  mifc^t  mon  anc^  etmag  ^odjfalg  burc^,  toenn 
biefeg  nic^t  fd)on  in  ber  93ntter  genügenb  bertreten  fein  fodte. 

'feefentcig.  ^infid;tdd;  ber  S3ereitnng  eineg  guten  ^efenteigeg  forgt 
man  borob  für  frifd;e,  nidfit  bittere  ^efe.  Um  biefe  bon  it;rem  nnan- 
genef)men  Ö^efd;mad  göngtid^  gu  befreien,  gie^t  mon  am  bort;erget;enben 
Stbenb  fatteg  SSoffer  auf  bie  trodene  ^efe  nnb  bor  bem  Öiebronc^  ba- 
bon  ab.  dtod;  bem  ^bgie^en  beg  SBafferg  rüt;rt  man  etmog  taumarme 
äJiitd^  nnb  ^ingu.  Se^terer  belbirft  eine  ftörfere  ÖJärung.  SDUt 
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9fied^t  fommt  ba§  ©acfen  mit  §efe  in  neuerer  immer  me^r  ob,  ba 
gutes  S3acfputöer  in  allen  gälten  bequemer  unb  rafc^er  ^um  ^iet  füt)rt, 
ftetS  gut  ij't  unb  ein  3JUfe(ingen  faft  auSfc^tie^t  unb  bor  otlen  S)ingen 
auc^  billiger  ift,  meit  bei  feinem  ©ebraud^  nichts,  mie  eS  bei  ber 
©örung  bnrc^  ^efe  gefdjiet)t,  bom  2:eige  bertoren  get)t. 

^u  ^efenbacfen  mu^  bie  3J?itd^  gut  taumarrn  fein,  fomie  and^ 
OJte^t,  33utter,  ^ucfer  unb  bie  5um  ©inrü^ren  beftimmte  ©d^ate  ober 
SJJutbe.  S3eim  S3aden  mit  Sadputber  aber  merben  alle  Zutaten  fatt 
eingerütjrt.  gft  ber  2:eig  gut  gerührt,  fo  mirb  er  baburd^  ungemein 
berbcffert,  mitber  nnb  feiner,  ba^  bie  HJiaffe  einige  ^eit  ununterbrod^en 
red^t  berbe  gefdbtagen  mirb.  @S  gefc^ie^t  bieS  bei  einem  meid^en  Seige, 
mie  5.  33.  Siobon«»  ober  gormfudijcn,  Juffer  unb  bergteid^en  mit  ber 
rnnben  ©eite  beS  9ftüt)rtöffetS,  bei  fefterer  SJtaffe  nimmt  man  ben  ^eig 
w bie  |)anb,  fd^tägt  i^n  einigemal  ftart  auf  ben  33acttif(^,  legt  ben 
atfo  lang  gefdt)(agenen  Steig  jnfammen  unb  fept  baS  ©plagen  unb 
^ufammentegen  bis  jur  bemerften  fott.  .^at  man  eine  33ad«- 
mutbe,  fo  fann  man  ben  Steig  borin  tü^tig  t)in  unb  t)er  merfen. 

hierauf  ftettt  mon  ben  Steig  on  einen  mannen  gugfreien  0rt, 
bebecft  i^n  mit  einem  fauberen  ermörrnten  ^Joffentudt^e  unb  tä^t  it)ii 
langfom  etmo  1^/2 — 2 ©tnnben  oufget)en.  ©in  tongfameS  ©ären  mod^t 
ben  ^eig  mitbe,  ein  511  rofdt)eS  unb  ftorfeS  Treiben  aber  trodten  unb  50^. 

:®rproben  5er  Iji^e.  Ster  ©rob  ber  §ipe  §nm  33aden  tä^t  fid^ 
biirdf)  ein  ©tüd  Rapier  erproben.  Segt  man  biefeS  in  ben  33adofen 
nnb  eS  mirb  batb  gelb,  ober  nid;t  fcEimarä,  fo  ift  biefer  ftärffte  |)i^e=> 
grab  für  33Iätter=*  unb  |)efenteig  geeignet;  mirb  boS  kopier  tongfam 
gelb,  fo  ^ot  bie  ^ipe  nur  ben  5m eiten  ©rob  unb  po^t  für  baS  meifte 
511  Sadenbe;  nocf)  fd^mäd^ere  §ipe,  ber  britte  ©rob,  für  ©eböd, 
metdfieS  auStrodnen  mu^.  gn  neuerer  ^eit  t)ot  man  33rattt)ermometer, 
bie  an  ber  Ofentür  beS  33ratofenS  befeftigt  merben  nnb  bie  ^i^e  an- 
geben. ©ie  finb  alten  praftifc^en  Hausfrauen  gu  empfet)ten,  fomot)t 
beim  33aden  otS  audj  5iim  93raten.  gür  H^t^ubadmerf  ift  110°  R. 
bie  rid)tige  Stemperatur;  SEBeiprot  broud^t  120  °,  feine  ©anb-  unb 
33iStuitbodmerfe  100  ° nnb  93admerf,  boS  nur  auStrodnen  fott,  90  ° R. 
®iefe  tepteren  Stemperaturen  entfpred^en  nngefät)r  ben  bortjin  er- 
mätjnten  brei  Hi^egraben. 

Erproben  5cs  ©arfein«.  33ei  ben  Quellen  ift  ^mar  fobiet  atS 
mögtid^  bie  ßcit  beS  93adenS  angegeben;  ba  baS  ©orfein  aber  fe^r  bon 
ber  33efdt)affent)eit  ber  Hipe  abt)öngt,  fo  fann  man  foti^eS  baburd^  er- 
proben, ba§  mon  mit  einem  fteifen  ©trot)t)otm  ober  einem  gon5  bünnen 
trodenen  Steifig  on  2 — 3 ©tetlen  ben  Indien  burc^fti^t;  mon  fonn, 
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iuenii  Tiicrjt^  barmi  Ijöngcii  unb  ba§  trodcn  gebfieben  ift,  Dom 
©arjein  übei'5eugt  fein.  ®ie  Indien  länger  al^  nötig  im  Dfen  ju 
taffen,  gereicht  it)nen  fe^r  5um  S^adjteit,  am  meiftcn  ift  bie§  bei  §efen« 
badmerf  ber  f^ad. 

.formen.  Qft  ber  ^uc^cn  an§  bem  Ofen  genommen,  fo  ftellt  man 
bie  f^orm  etma  10  dJJinnten  an  einen  mannen  gngfreien  0rt,  nimmt 
it}n  bann  erft  t)eran§  unb  bringt  it)n  nid)t  fogteid)  in  ein  faltet  ^dnmer. 
hierbei  mirb  auf  bie  .Smedinä^igfeit  ber  btecbernen  ©pringformen 
aufmerffmn  gemacht,  Don  metd;en  ber  9^anb  fo  leicht  Dom  S3obcn  5U 
entfernen  ift  nnb  ber  ^ndfcn  an^bünften  fann,  ot)ne,  mie  e§  bei  anberen 
gönnen  nnoermcibtic^  fein  mürbe,  ben  ^nd)en  beim  §eran§net)men  511 
fd)üttetn,  ober  itjn  toenigfteng  ftarf  51t  bemegcn,  mobnrd)  fd^mommige 
^ndjen  5nfammenfinfen.  ©etbft  511  Dbfttud;en  finb  fotdje  gönnen  511 
empfetjten,  ba  biefen  barin  eine  beffere  gönn  unb  ein  aufredjt  ftetjcnber 
dionb  gegeben  merben  fann.  Übrigens  ftür5t  man  fonft  jcgüdjen  ^ndjen 
aus  einer  93[ed}form  am  beften  auf  ein  ©ieb,  um  i^n  gleichmäßig  auS=> 
bünften  5U  taffen. 

®ie  gönnen  müffen  nadh  jebem  Ö^ebroudj  mit  meicßem  kopier 
ober  einem  fouber  onSgerieben  unb  an  einem  tuftigen  Orte  t}in=> 
gefteitt  merben. 

^tufbewübren  bes  ©ebadenen.  ®aSfetbe  erßätt  fi(^  am  beften  in 
@taS  nnb  ipor^ettan  mit  feftfeßtießenben  ®edetn  — eine  gemöhntid)e 
©nppenterrine  eignet  fieß  befonberS  ba^u.  iHiuß  93tecßtrommetn  finb 
feßr  gut,  bod;  müffen  fie  Oon  mit  ßeißem  SBaffer  auS- 

gemafeßen,  troden  gerieben  nnb  anSgetüftet  merben.  gefeit»  nnb 
Dbftfncßen  finb  frifdß  am  beften;  bod)  fann  man  fie  naeß  einigen  ^agen 
babureß  mieber  anffrifeßen,  baß  man  fie  fiirj  Oor  bem  ßJebraneß  in 
einem  reeßt  ßeißen  Ofen  bnrd)märnien  täßt. 

Hiebt  gar  geworbener  ^uefwn.  ©otttc  ein  Dbftfndjen  Don  öntter*- 
teig  nießt  reeßt  gar  gemorben  fein,  fo  fann  man  ißn  ober  ben  oorßan- 
benen  S^eft  fogteieß  ober  nad)  einigen  ^agen  in  einem  red;t  ßeißen  Dfen 
naeßbaden,  mobnreß  er  nidjt  on  gutem  OJcfd;mad  oertiert. 

Perwertung  mißratener  IRucßcn.  ©treißg  gemorbencr  ober  nidjt 
aufgegangener  ^ndjen  ift  ^ur  ^^erftettnng  neuen  (SJebädS  5U  brandjcn, 
menn  man  bie  ^ndjen  offen  einige  Stage  trodnen  täßt  nnb  bann  fo  fein 
mie  inbgtid)  reibt.  9J?an  öermifdjt  barauf  bie  SJiaffe  mit  einigen  Söffetn 
5ertaffener  S3uttcr,  etma  ^!i  l 3J?itdj,  in  ber  man  2 Söffet  ^iadputoer 
getöft  ßat  unb  ctmaS  frifdjem  dReßt,  fo  baß  ein  ridjtiger  ^ndjcntcig 
mieber  entfteßt.  @r  mirb  in  eine  uorgeridjtete  gönn  gefüllt  unb  etma 
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25 — 30  SJiinuten  neu  gebacfen.  ®er  SPitdjen  ift  orferbing^  innen  etioaö 
bnnfet  auSfe^enb  unb  and;  etiun§  trodener,  immerhin  aber  toder  unb 
rec]^t  iuot)([djmedenb. 

2.  ÖJutcr  Blätterteig.  V2  kg  feinet  trodene^  5Dte^t,  V2  kg  gute 
Butter,  1 — 1 V2  $a[[e  fatte§  SSnffer,  eiu  ffeine^  Sftum  ober  toaf 
unb  ein  ganzes  @i. 

5tbenb'0  oortjer  luirb  bie  Butter  mit  ber  ^onb  gut  nu^geloafdjen, 
bamit  jie  red)t  ^ntje  mirb,  einen  ginger  bid  platt  omoeinanbergebrildt 
unb  auf  einem  STeder  in  ben  Heller  geftedt.  5lm  anberen  Stage  Ijöuft 
man  ba§  Sdteljl  in  ber  9Jtitte  eine§  reinen  Bad6rette§,  mad^t  in  ber 
SOUtte  be§  9Jtet)l§  eine  Bertiefung,  gibt  (£i,  SSaffer  unb  Bum  t)inein, 
rüljrt  mit  einem  Bteffer  ba§  dJtel}l  ba5U  unb  Oerarbeitet  ben  IJeig  mit 
ben  §äuben  gleid)  einem  Söeiprolteig.  @r  barf  nidjt  511  fteif  fein,  aber 
audj  nidjt  an  ben  ^önben  fleben.  Staun  rodt  man  il}u  einen  fleinen 
ginger  bid  au§,  legt  bie  Butter  barauf  unb  fc^lägt  ben  S'eig  rec^t^ 
unb  linf»  über  bie  Butter,  ebenfo  aud^  bie  beiben  auberen  ©eiteu,  unb 
läfd  ilju  im  halten  V2  ©tunbe  rid)en.  Starauf  toirb  er  au^gerodt, 
mobei  man  511m  Über=  nnb  llnterftäuben  nur  toenig  9Jtet)l  nel)meu 
barf.  Ster  Steig  loirb  nun  mit  einem  reinen  ^anbftäuber  abgeftäubt, 
bamit  fein  SBeljl  barauf  liegen  bleibt,  nac^  angegebener  B3eife  5um 
gmeitenmat  gufammengefdjlagen  nnb  mieber  V2  ©tunbe  rnljen  ge=» 
taffen.  ©0  gefd)icl)t  e§  nod)  510 eimal.  @tje  ber  Iteig  511111  üiertenmal 
auf^gerodt  luirb,  fdjiieibet  man  ein  ©tüd  51101  Baiibe  ab,  rodt  ba§ 
größere  ©tüd  büim  au§,  legt  Oon  gelüünfd;ter  @rö^e  einen  Bledjbedet 
ober  eine  ©c^üffel  barauf,  fäl)rt  mit  einem  Stortenräbd;en  ring^tjernm, 
ftänbt  etloaS  9Jtel)l  über,  fdjlägt  ben  Steig  fren5tüei§  5ufammen,  loeil 
man  iljit  fo  beffer  auf  bie  '^platte  bringen  fann,  ftänbt  ba§  dJteljt  rein 
ab,  beftreidjt  il)u  ringsum,  loo  ber  9lanb  511  liegen  fommt,  nur  iiid^t 
bie  ©eiten,  mit  etluaS  (Si  ober  and)  Söaffer,  legt  Oon  bem  obgefdjiiittcnen 
unb  anSgerodten  Steig  einen  Banb  auf  unb  ftidjt  an  oerfdjicbeneii 
©teilen  mit  bem  SBeffer  Ijinein,  mobiird;  Blafen  üerbütet  loerben. 
Badjbcm  ber  Steig  alfo  beljanbelt,  muff  er  oljiie  Sliiffdjub  fofort  in  ben 
Dfcn,  anbernfadS  luirb  ber  Blätterteig  nid)t  geraten.  SDtan  bädt  if)it 
bei  1 ®rab  .^ipe  nidjt  länger  als  bis  er  l)od)  aufgegangen  ift  unb  fid) 
fdjön  gefärbt  Ijat. 

3.  ©narOriider  Blätterteig.  330  g Butter,  imd)  Br.  1 oorge^- 
richtet,  330  g feinfteS  trodeneS  SJleljl,  2 ©fflöffel  Slrrof  unb  eine  reid)- 
lidje  l)albe  Dbertaffe  falteS  SBaffer. 

2)ie  ^ätfte  beS  9Bet)lS  loirb  mit  bem  Söaffer  unb  Brrnf  51101  l^eig 
gemadjt,  banod)  bie  Butter  mit  ber  onberen  .S^älfte  beS  9Bel)lS  tüdjtig 
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gefnetet,  jeher  5:eil  einzeln  au^gerollt,  bann  anfetnanber  gelegt  unb 
noc^  breimat  Qu^geroIIt. 

4.  GJutcr  XÜQ  5u  2^orlcn  unb  hafteten,  Qn  V2  kg  feinem  9)tet)I 
nimmt  man  375  g gute  auSgeioafc^ene  Butter,  1 ganzes  @i,  1 (Sibotter 
unb  2 ©^töffel  gran^branntmein  ober  9tum.  ®a§  SJte^t  mirb  in  eine 
@d)üffel  getan,  bie  Butter  in  fteine  ©tücfe  ^erpffüdt  unb  burc^  ba§ 
9}tet)t  gemijdjt.  2)ann  mirb  in  her  50titte  be§felben  eine  Vertiefung 
gemacht,  bie  ®ier,  mit  einer  f)alben  Obertaffe  SBaffer  ^erfdjlngen,  nebft 
bem  gran^branntmein  tjineingegeben  unb  mit  einem  DJteffer  ein  ^Xeig 
baraug  gemad)t,  her  mie  Blätterteig  üiermal  au^gerodt  unb  ^u  be* 
üebigen  ßtueden  benu^t  mirb. 

STnmertung.  S)iefer  2:eig  ift  befonber^  im  ©ommer  gu  einpfebten,  mo  megcu 
ber  groben  ^i^e  ber  Btötterteig  für  Ungeübte  jcbmierig  ^u  mad^en  ifl. 

5.  ©nglifc^cr  ^eig  Porten  unb  fteiuem  Batfmerf.  ^'2  kg 

feinet  dJtet)t,  125  g burc^gefiebter  3üder,  125  g geftobeue  fUtaubelu, 
1 ©ibotter,  9 ^artgefoc^te  @ier,  üou  benen  ba§  ©etbe  gan^  fein  ge- 
rieben mirb,  330  g au§gemafd)ene,  in  fteine  ©tüde  5erpftüdte  Butter 
unb  fo  oiet  meiner  SBein,  bab  ein  Steig  barau§  gemadit  merbeu  fann, 
ber  ficb  leicht  roden  läbt.  Bon  biefer  2:eigmenge  ertjätt  man  ein  Unter- 
unb  Oberbtatt  ober  eine  gitterartige  störte. 

6.  @utcr  SSJJiirbctcig  ju  ^^orten»  570  g feinem  9Jlel)t  nimmt 
man  V2  kg  au§gemafd)ene  Butter,  70  g 3üder,  reidiüc^  ein  tjatbeä 
SSeingtag  faltet  SBaffer.  ®ie  SJtaffe  loirb  nad)  beu  adgemcinen  Bcgetn 
5ufammengemifd;t  (nid)t  getnetet),  biä  fic^  adeg  gut  Oerbiiubeu  t)at. 
®anu  lobt  man  ben  ieig  einige  ©tunben,  e§  fann  auch  eine  9tadjt 
fein,  an  einem  falten  Orte  rul^en,  rodt  if}n  au§  unb  tobt  ben  ^iidjen 
in  dJUttettjibe  baden. 

7.  feiner  .gefenteig  ju  Dbftfudjeu.  V2  kg  feinet  gemärrnteg 
9}tet)t,  250  g au§gemafd)ene  Butter,  1 @i,  2 ©ibotter,  3 ©bföff^f 
3uder,  V4 1 faumarme  SD7dcb,  30  g §efe,  nac^  9^r.  1 biefe§  5lbfcbuitt§ 
oorbereitet  unb  1 ^t:eetDffet  ©atj. 

2)ie  ^ätfte  be§  3JteI)I§  rüt^rt  man  mit  ber  SJlilcb  unb  ber  Raffte 
ber  §efe,  lobt  e^  gut  aufgeben,  arbeitet  bann  ba^  übrige  d)Zet)t,  bie 
meid)  gemorbene  Butter,  §efe  unb  ©af^  bnrd),  fdjtägt  beu  2:eig  nad^ 
9tr.  1,  rodt  ober  brüdt  ibn  mit  ber  flodien  ^aub  ougeiuanber  unb 
ftedt  ii)n  5um  nocbmoügen  3fufgeben  an  einen  marrnen,  5ugfreien  Ort. 
@infad)er  ift  bie  Bermenbung  Oon  Badpufoer  ftatt  ^efe,  man  braudjt 
3U  ber  gegebenen  äJtaffe  1V2  ^.pädeben  baüon. 
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8.  511  einem  großen  S^ut^en  Don  fri[(^en  3ttJctfc^eu.  l l 

biefe  jaure  @a§ue,  4 (gier,  2 S^Iöffel  1 3:eelöffel  3intt,  beffer 

ge[tobene  SSanille,  ^arbaiuom  ober  trenig  geriebene  ^itronenje^ate.  . 

9Jian  fd^iägt  bie  @a^ne  tüdjtig  mit  ben  gansen  @iern  unb  gibt  jie, 
menn  ber  ^uc§en  ^atb  gar  ift,  töffetmeife  barüber.  9lacl^  bem  (gar- 
merbeit  beftreut  man  it)n  noc^  rec^t  bief  mit  gefto^enem  ^^ider. 

9.  5“  Xorte  ober  flcinem  Saefmerf,  fomie 
autf)  Dom  ißerjieren  be§  @uffc§.  125  g feine  bnre^gefiebte  91affinabe, 
ein  511  @c[;anm  gef(^tagene§  @imei^,  @aft  einer  großen 

ein  @f3(öffet  9ium  ober  Strraf. 

3ucfer  nnb  ^^i^onenfaft  tnerben  gerüt)rt  unb  ba§  Simei^  teetöffet- 
meife  altmätjtic^  t)in5ugegeben,  mobei  man  ben  fortmät)renb  rül)rt, 
bi§  er  fdjiteemei^  gemorben  ift.  ®iefer  mirb  bann,  nac^bem  ber 
^m^en  auf  ber  @d;üffel  erfattet  ift,  barüber  geflrid}en  nnb  getrodnet, 
mag  an  ber  @onne,  in  einem  abgefüt)Iten  Dfen  ober  biird)  eine  gtüt)enb 
gemad)te  ©c^aufel  gefi^eben  fann,  bie  man  über  bem  Indien  bin  unb 
ber  bemegt;  boeb  fei  man  bei  tebterem  SSerfabren  borfiebtig,  ba^  ber 
@u^  mei^  bleibe  nnb  nicht  bon  ber  ^i^e  gelbe  gtede  befomme.  — 9J?an 
fann  ben  ®u^  mit  ©treu^uder  ber^ieren,  ober  mittetg  einer  fteinen 
SStumen^ange  eine  ©irlanbe  bon  9JJl)rten  ober  anberen  b<^ff^bben 
^^tötteben  um  ben  Uneben,  nnb  in  ber  ^itte  fteine  jiertii^e  Snfetti^en 
bon  feinem  @rün  mit  febönen  33tumenblöttcben  fegen,  bod)  mub  bieg 
gefebeben,  ef)e  ber  (^u^  trodnet. 

10.  3wtf^rg«f?  «nfd)äbHd)  färben.  9)Zan  fann  bem  ^n§ 
auf  fofgenbe  SBeife  eine  f^ärbnng  geben,  ober  einen  ^eif  färben  unb 
ben  meinen  bomit  bergieren.  S3raun:  menn  man  etmag  geriebene 
©dbofofabe  in  bie  9J?affe  rübrt;  febön  rofa:  menn  einige  Siropfen 
i^obannigbeer«  ober  ;pimbeerfoft  bib5ugefügt  merben;  bocb^*of‘  biit 
©odbenifle,  mefebe  man  aufgeföft  in  ber  ^Ipotbefe  fanft;  boeb  barf  ber 
(55u§  bann  nicht  mit  ^dronenfäure  bereitet  fein,  fonft  erbäft  er  eine 
gelbe  f^orbe  ftatt  ber  roten;  ein  menig  in  SSaffer  aufgeföfte  rote  ^efatinc 
ift  ebenfolfg  anmenbbar;  bfau:  mit  ^fffermeg-»  nnb  etmag  ^d^mnenfaft, 
biofett:  mit  SSeifebenfaft;  gefb:  mit  ^dronengnder  ober  etmag  @afran, 
morauf  einige  3:robfen  Sranntmein  gegeben  finb ; grün : man  gibt  bag 
(gimei^,  mefibeg  gum  3bder  gebraucht  merben  foff,  gu  30  g rof)em 
Kaffee  in  ein  ^Höüfcben  unb  fö^t  eg  eine  9Zacbt  fteben,  mobureb  eg  eine 
grüne  f^arbe  erbäft,  ober  mon  obg  jerfto^enen  ©bdmtbföttern 
einige  S^robfen  @aft. 

11.  ©treusutfer  gum  ^ßcr^tcrcn  beg  öntfmcrfg.  9Jian  gibt 
125  g SJfobnfamen  in  eine  ffacbe  ©cbüffef  unb  fod}t  125  g 3uder,  ben 
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man  üor^er  in  SBaffer  getunft  ^nt;  menn  er  nid^t  me^r  ift,  gibt 
man  i)tcrtiDn  1 SöffelüoH  auf  ben  9JtDl)nfamen  unb  rütjut  it)n  mit  ber 
flad)en  ^anb  fo  lange,  bi§  er  anfängt  fatt  511  merben.  iie§  miebertjolt 
man  6 — 8 mal,  mo  at^bann  ber  3ucfer  anfgebrancfjt  fein  mirb. 

®a§  (färben  gefdjidjt  auf  fotgenbe  SScife:  rot:  mit  etma§  Kod;e=» 
nitle;  gc(b:  mit  ©afran  (tocgcn  ber  ©d)äbti(^feit  mir  fetjr  möfdg  äu 
Oeviuenben),  metd^er  mit  einigen  ^liropfen  S3ranntmein  abgc5ogen  ift; 
ein  2:eU  be§  3wder§  bleibt  toeib.  ®a  in  neuerer  3cit  manche  Farben 
häufig  oerfäifcht  merben,  fo  befd)ränfe  man  fich  auf  ba§  S3emerfte. 

12*  Siibecfer  SOJarjipau.  ^/2  kg  frifdie  fü^e  S[RanbeIn,  V2  kg 
feiner  burdjgefiebter  ^nber^uder,  au^erbem  nod}  3^der  5uni  Untere 
ftreuen,  Orangenbtütenmaffer. 

^ie  SJtanbetn  merben  abgebrüht,  gefd;äÜ  nnb  Don  fdjabhaften 
©teden  befreit,  baranf  gemafchen,  mit  einem  ^Jud^e  abgetrodnet,  auf 
einer  S[Ranbetreibe  mogtichft  fein  gerieben  unb  bann  mit  etma§  Orangen«» 
btütenmaffer  nnb  beni  3^der  in  einem  fnpf erneu  ^afferödchen  auf 
getinbem  gener  fo  tauge  gerührt,  bi§  bie  9)Jaffe  nid^t  mehr  an  ber  ^anb 
ftebt;  trodener  aber  barf  fie  nicht  merben. . ®ann  legt  man  bie  SQZaffe 
auf  ein  mit  beftreute^  SSadbrett,  rollt  fie  au§,  mährenb  man  fo 
Oiet  burihgefiebten  gnm  Über««  nnb  Unterftrenen  anmenbet,  ai§ 

gnm  ^tn^roften  nötig  ift,  formt  fie  gur  Störte  mit  einem  fchönen  tHanb, 
ober  ftid)t  mit  5’ornichen  fteine  gignren  booon  au§  unb  tä^t  biefe  in 
einem  abgefühtten  Ofen  ein  menig  trodnen,  bodh  mufe  ber  Skar^ipon 
nidjt  ha^^t  loerben,  fonbern  meich  unb  fdjueemei^  bleiben.  5tt§  Sorte 
mirb  er  bonn  mit  feinen  3it<icrbtümd}en  nnb  S}3omeran5enfdhate,  bie 
man  in  feine  S3tätter  fd;neibet,  hübfdh  oer5iert. 

13.  @d)ter  ^öuigöbcrgcr  SJiarjipnn.  Vs  kg  befte  fü^e  nnb  15  g 
bittere  9Jtanbetn,  Vs  kg  fein  burchgefiebter  unb  dlofenmaffer. 

Sie  SJtanbetn  merben  mie  oben  behanbett  nnb  511111  Slbtrodnen 
12  ©tnnben  auf  einer  ©djüffet  anSgebreitet.  Saranf  merben  fie  auf 
einer  dJianbetreibe  fo  fein  mie  9)?eht  gerieben,  mit  bem  3»der  üermifd)t 
nnb  mit  9fiofenmaffer  511  einer  feften,  ober  gefd^meibigen  Seigmaffe 
geniadjt,  bie  511111  2tn#roften  meber  511  fpröbe  iiodt)  511  toeid)  fein  barf. 
Sann  beftrent  man  ba§  53adbrett  mit  burdjgefiebtem  3uder,  teilt  ben 
Seig  in  rnnbe  ^Ininpen,  roftt  fie  mefferrüdenftar!  an§  unb  ftidht  fteine 
rnnbe  Sludjeu  ober  mit  fteinen  ©techfornien  betiebige  Figuren  baöon 
au§.  3u  ben  Stäubern  mirb  ber  Seig  etma^  bider  au^gerottt  in 
©treifen  gefchnitten,  unb  nadjbem  bie  ©tefte  mit  Stofenmaffer  beftridjen 
ift,  ring^hernni  getegt,  mo  atsbonn  ber  Staub  mit  einem  ^neipeifen 
eingeferbt  ober  mit  einem  SJteffer  bunt  gemad)t  mirb.  jgft  ber  SJtor5ipnn 
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fo  wdi  fertig,  fo  tä^t  man  ben  ^ecfel  einer  äu^erft  fauberen  3:orten- 
Pfanne  burcb  aufgelegte  ^ot)ten  gtüfienb  tjei^  merben,  fct;iebt  bie  ^ud;en, 
auf  ©tättdien  Rapier  gelegt,  bariinter  unb  läfet  fie  bla^gelb  baden, 
hierauf  legt  man  fie  5um  (Srtalten  mit  bem  ißapier  auf  ftadje  ©(Rüffeln. 
Unterbeä  mirb  V2  kg  burdjgefiebter  Sftofenmaffer  etma 

©tunben  lang  gerührt  unb  ber  SJ^-ar^ipan  bi§  511m  Ütanbe  bamit 
gefüllt,  ber,  fobalb  ber  ^uder  fteif  gemorben  ift,  mit  feinen  eingemad;ten 
grüdjten  belegt  mirb. 

. 14,  SOJorfcillcr  ^ortc,  Vs  kg  feines  9JJel)l,  200  g ßuder,  4 @i- 
botter,  2 gan^e  (Sier  unb  2 (S^löffel  S3utter  merben  5U  einem  IJeig 
uerarbeitet,  biefer  bid  auSgerolIt,  in  fleine  SBürfel  gefd)uitten  unb  in 
abgeflärter  33utter  gelbbraun  gebaden.  SDann  mirb  275  g mit 
etmaS  Stofen-*  ober  Drangenblütentoaffer  gefdjmol^cn,  unb  nad)  bem 
5lbfdjäumeu  beS  100  g Würfel  gefdjuittene,  uerjuderte 

Drangeiifd^ale,  bie  5erfd)nitteue  ©d)ale  einer  frifi^cn  ^idmue,  70  g 
füfee  unb  30  g bittere,  in  ©treifen  gerfdjuittene  S07anbeln,  15  g 3imt, 
8 g Stellen,  6 g ^arbamom,  alles  feingefto^en,  Ijinein  getan  unb  aüeS 
mit  ben  lleigmürfeln  gemifc^t.  97un  pre^t  mau  bie  SD^affe  in  eine 
ermärmte,  mit  meinem  SSad)S  beftridiene  ^orm,  lö^t  fie  erfalten  unb 
ftürgt  bie  Sporte  auf  eine  ©djüffel. 

15.  3?rauttorte.  V2  kg  gut  auSgemafdiene  S3utter,  V2  kg  get- 
riebene. frif(^e  SJtanbeln,  kg  geftojscner  unb  burd^geficbter 
V2  kg  feines  ermürrnteS  SD7el)l,  12  (Sier,  abgeriebeue  ©djale  einer 
3itrone  unb  ein  IJeelöffeloolI  9D7uSfatblüte.  3um  Seftreidjen  ber 
gebadenen  ^ucl)en  geljören  4 Sibotter,  125  g geriebener  125  g 

frifdie  auSgcmafdjene  S3utter,  ©aft  üon  4 ^di^oi^en,  Oon  beneu  eine 
abgerieben  mirb. 

SDtau  reibt  bie  S3utter  an  einem  mannen  0rt  511  ©al)ue  (fielje 
97r.  1),  gibt  unter  ftetem  9tül}ren  abmedjfelnb  nad)  unb  imc^  3uder, 
(^emür^e,  ©ibotter  unb  SD7anbeln  Ijinju  unb  rül)rt  bie  SOiaffe  Vs  ©tunbe 
nad)  9ir.  1.  ®ann  rüljrt  man  baS  9Jtel)l  langfam  Ijiuäu,  julept  and; 
baS  511  ©djaum  gefd)lagene  ©imci^,  unb  bädt  baoon  4 gleidje  ^'lu^en 
bei  gmei  @rab  |)i|e  buntelgelb,  nic^t  braun. 

3um  53eftreid)en  ber^udjen  fod^t  man  ein  ^dronenmuS  mie  folgt: 
937an  lä^t  bie  für  baS  S3eftreic^en  angegebene  S3utter  auf  fd)mad)eni 
geuer  fdjinel^en,  rül)rt  fie  ftarf  mit  adeu  ^idetten,  bis  bie  9)7affe  bidlidj 
mirb,  nimmt  fie  ft^nell  üom  geuer,  rüljrt  fie  nod;  eine  Sßeile,  beftreidjt 
bamit  3 ^ud)en  unb  legt  ade  4 ^udjen  aufeinanber.  51uberen  55:ageS 
fi^neibet  man  ben  9tanb  mit  einem  fdjarfen  SReffer  glatt,  beftreidd  bie 
glöd)e  mit  bem  3udergii^  97r.  9 unb  oer5iert  fie  l^übfc^  mit  SDZprten 
unb  feinen  331umenblättern. 
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2)iefer  ^ud^en  getuinnt  baburd^,  ba^  man  i^n  mehrere  5^oge  bor 
bem  (Siebraud)  bädt,  mie  e§  bei  aden  Siiiflegefud^en  ber  gad  ift. 
geijaüreic^er  ^uc^en  mirb  er  in  feine  ©tüde  gefd^nitten.  Überrefte 
fönnen  nad^  3^r.  1 längere  oufbemai)rt  merben. 

16.  Söicncr  ^ortc.  Sum.  ^uc^en  250  g abgedärte  Söutter,  250  g 

burd^gefiebter  3uder,  250  g burd^gefiebte^  70  g feingefto^ene 

dJianbetn,  bie  abgeriebene  ©d;ale  einer  B^done,  10  @ier.  ^um  $ße- 
ftreidjen  ber  ^itdjeu  gute  ^pfet,  ©aft  einer  frifdf)en  ^drone,  1 2!affe 
5irraf,  2 get)äufte  ß^töffet  3bder,  2 SSalnu^bid  Butter,  3 (Sibotter. 

SJian  rütjrt  S3utter,  3uder  unb  ^itronenfc^ate,  gibt  nac^  unb  nacp 
unter  ftetem  diüt^reu  ©ibotter  unb  dRaubetn  t)in5u  unb  rüfjrt  bie§ 
V2  ©tuube  nod;  9^r.  1.  SDann  bermifdjt  man  bie  dRaffe  mit  bem  dReljt 
unb  banad)  mit  bem  gu  fteifem  ©djaum  gefdjtageueu  @imei^.^  ^ieröon 
merben  3 bi§  4 ^udjen  gebaden.  ®ann  reibt  man  faure  ^pfet  auf 
eiuer  dteibe,  tä^t  beu  ©aft  ablaufen,  fe^t  d)u  mit  ßuder  in  einem 
irbenen  ßJefdpirr  auf§  f^euer  unb  foc^t  il)ii  unter  öfterem  Umridjren 
etma§  bidtic^  ein,  rüt)rt  3ti^^oneufaft,  Söutter  unb  ©ibotter  ^iu5u, 
nimmt  i^n  fd^ned  bom  geuer  unb  mifdpt  ben  Hrraf  burd^.  SDiefe  SDZaffe 
ftreidd  man  über  bie  Sluc^en  unb  berfötjrt  meiter  nacp  9^r.  15.  3^1« 
93eftreic^en  ber  ^ud;eu  fauu  auc^  anftatt  ber  5tpfetmaffe  berfc^iebeueS 
f^rudjtgetee  genommen  merben. 

17.  Genfer  Xorte.  V2  kg  burc^gefiebte^  3Jtet)t,  V2  kg  tangfam 
gefcfimotgene  unb  abgeftärte  93utter,  ^/2  kg  burd^gefiebter  3bder,  125  g 
geriebene  dJtaubetn,  abgeriebeue  ©d^ate  eiuer  3idoi^e,  26  @ier. 

12  ber  @ier  merben  red^t  t)art  gefod^t,  bie  Dotter  fein  gerieben  unb 
mit  ben  ajtanbetn  bermifd^t.  ®ie  mieber  bid  gemorbene  Butter  rüprt 
man  5U  ©cpauin,  gibt  nac^  unb  nad;  unter  ftetem  9^ü^ren  6 gange  @ier 
unb  8 ©ibotter,  3üi^onenfd)ate,  9}lanbetn  unb  gute^t  ba§  dJie'^t 

pingu.  idu^  biefem  ^Iteige  merben  6 ^ud^eu  bunfetgetb  gebaden,  mit 
®etee,  SD'tarmetabe  bon  feinem  Dbft,  mit  bem  3it^oneumu§  in  9^r.  15, 
ober  mit  einer  dJiaffe  au§  geriebenen  SJiaubetn,  3bder  unb  dtofenmaffer 
beftricpen  unb  aufeinanber  gelegt.  97ad)bem  ber  Üianb  glatt  gefcpnitten, 
mirb  ein  3bderguj3  barüber  geniadjt. 

@rft  nadp  einigen  Stagen  geigt  bie  Genfer  Sporte  ipren  boden  Söopl- 
gefdjmad. 

18.  i|3uufd)tortc.  375  g 93utter,  375  g 3uder,  375  g ißuber- 

ftärfe,  9 @ier,  1 V2  2:affe  Strraf. 

®ie  33utter  mirb  abgeftärt  ober  au^gemafdpen  unb  gu  ©opue  gerieben, 
mit  (Sibottern,  3bder,  3iit^obenfd)ate  ober  3dronenfoft  V2  ©tuube 
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noc^  ^x.  1 ftarf  gerührt.  ®amt  tüirb  bie  ©tärfe  ^insugefügt,  gute^t 
ber  ©ilüd^fd^aum,  unb  biefe  SJiafj’e,  nad)bem  ber  2(rraf  leicht  bur(^  bie 
9}ia[ie  gerüijrt,  tuie  ©aubfud^en  gebacfen. 

®er  ^udjen  luirb  mit  einem  ^unfc^gn^  überzogen. 

19.  375  g bnrd)gefiebter  250  g guter, 

geftoBener  unb  burd)gcfiebter  ßmiebad,  200  g geriebene  äJtonbetn, 
15  gier,  1 Zitrone,  1 2:eelö[fei  feingc[to^ene  Steifen,  40  g guter  ^ind. 

(Sibotter,  SJtanbeln,  ÖJemüräe  unb  ßitronenfaft  merbcn  nad^ 

Dir.  1 eine  I)atbe  ©tunbe  ftarf  gerüt)rt,  bann  mirb  ber  fteife  @imcij3= 
fd^aum  burd^gemifd)t,  ber  ^tnicbad  bnrd)  bie  DJiaffe  ge5ogen  unb  biefe 
fogteid;  in  ben  0fen  gefegt  unb  mie  DDianbettorte  gebaden. 

20.  SOiaubcItortc.  Dir.  1.  Vs  kg  rec^t  frifdje  fü^e  unb  15  g 
bittere  DJianbeln,  375  g buri^gefiebter  .ßnder,  12  bi§  15  frifdje  @ier, 
1 ^idone,  etmaä  DJin^fatbUite,  2 gefjänfte  S^Iöffel  feingeriebene^  unb 
burcf)gefiebte§  ^artoffelmetjt,  beffer  9Jiai§metjt. 

2)ie  Dlianbetn  merben  abgewogen,  gemafdjen,  abgetrodnet  unb  ge>> 
rieben,  bie  (Sibotter  mit  bem  ßiider,  morauf  bie  ßitrone  Ijatb  abgerieben 
ift,  nebft  bereu  ©aft  unb  9Jin»fatbtüte  eine  SBeite  gerütjrt,  bie  DJianbetn 
fjingngetan  unb  bie  DJiaffe  gteid^mä^ig  unb  ununterbrodjen  eine  tjalbe 
©tunbe  (fiet)e  Dir.  1)  gerütjrt.  S)ann  mifd^t  man  ba§  nadj  A.  Dir.  2 
511  feftem  ©i^anm  gefd^tagene  SBei^e  ber  (Sier  teidjt  bnrd^,  fomie  tjernadj 
ba§  DJie^t  unb  Sadputtier  (Dir.  1),  fntit  e§  fogteidj  in  bie  bereilftetjenbe 
5ugeri(^tete  f^orm,  ftedt  fie  beim  jlneiten  ^ipegrab  in  ben  Dfen  unb 
lä^t  biefen  ^ni^en  l’V  ©tunbe  baden.  barf  nid^t  baran  gcftofjen 
merben  unb  bie  ^i^e  öon  unten  nidjt  ftörfer  at^  bie  üon  oben  fein. 

3nr  tßerfdjönerung  biefer  Sporte  fann  man  einen  ^ndergn^  nadj 
Dir.  9 barüber  madjen,  biefen  mit  eingemadjten  f^rndjten  belegen  ober 
mit  ^omeran^enfdjate  Oer^ieren,  bie  fo  bünn  mie  Rapier  gefdjuitten 
merben  mn^. 

21.  DDiflubcItortc  mit  S®eif;brot.  Dir.  2.  330  g burdfigefiebter 
ßuder,  300  g frifdje  fü^e  unb  30  g bittere  geriebene  DJianbetn,  12  bii§ 
14  (Sier,  200  g gmei  ^age  atte^  feinqeriebeneg  unb  bnrdjgefiebteS 
Sßeigbrot,  1 Zitrone. 

DJian  rütjrt  ben  ßuder,  auf  loetdfiem  bie  Zitrone  teitmeife  abgerieben 
ift,  nebft  bereu  ©aft  nnb  ben  ©ibottern  ^/4  ©tunbe  nadf)  Dir.  1,  fügt 
bie  DDianbetn  tjinju  unb  rü^rt  mieber  VV  ©tunbe.  DBenn  bie§  gefdjetjen, 
mifd^t  mon  ba§  SBeifjbrot  fdjuelt  burdj  bie  DJiaffe  unb  bann  ba§  Oon 
10  @iern  511  fteifem  ©d^oum  gefdjtagene  DBei^e.  ®ie  Sporte  mirb  nadj 
Oort)ergetjenber  Dtngabe  gebaden  unb  ber5iert.  Dtnd§  ben  DDianbet- 
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tortenteig  fonn  man  teiten  unb  bret  gleiche  ^nc^en  non  iljnen  baefen, 
bie  ninn-  mit  Obftgetee  beftreid^t.  @et}r  fjübfd)  mad)t  fidj,  luenn  man 
einen  2:eit  grün,  einen  rot  unb  einen  braun  färbt. 

22.  St^felfiucutovte.  |)ier5u  eine  9)?anbeItorten-9)?a[fe  non 
200  g geriebenen  ^[Ranbetn,  250  g burdjgcficbtem  3nder,  12  ©iern 
(ba§  SBeifee  511  ©djaiini  gefd)(agen),  70  g 9Jiet)t  nnb  2 (Sjstöffet  5(rraf, 
ober  oud)  bie  ^ätfte  be§  Blätterteiges  9^r.  3. 

S)anon  bädt  man  gmei  Boben.  ®ann  fc^Iägt  man  non  2 gaii5en 
©iern  nnb  4 ©ibottern,  250  g geriebenem  3nder,  @aft  non  4 Stpfet- 
finen,  ©aft  non  2 faftreiefjen  3iti-‘Dnen  nnb  ber  auf  ^nder  abgeriebenen 
Sd)a[e  einet  Stpfelfine  über  geuer  eine  greine,  bis  fie  red;t  bidtidj 
loirb,  füttt  bamit  einen  Boben,  legt  ben  anberen  barauf  unb  gtaciert 
ben  ^ndjen  mit  fotgenbemr  ber  ©aft  non  einer  Stpfelfine  inirb  mit 
125  g feinem  burdjgefiebten  3nder  nnb  1 ©B^öffet  SBaffer  gerütjrt 
nnb  bamit  nad)  97r.  9 nerfatjren.  9Jiit  1 — 2 Xeetöffet  nod  ^imbeer= 
faft  fann  man  ben  G5n^  febön  rofa  färben,  mnf3  bann  aber  baS  SBaffer 
iueglaffen,  bamit  ber  ©nfj  nidjt  511  bünn  )nirb.  2)ie  Oberflädje  beS 
^ud;enS  nei*5iert  man  nodj  mit  in  ^nder  gtacierten  2(pfelfinenfd;eiben. 

23.  ©ndjcrtortc.  250  g Butter  rüf)rt  man  511  ©at)iie  nnb  fügt 
unter  ftetem  ^ütjren  200  g ^uder,  8 (Sibotter,  200  g ermeidjte  feine 
©djofotabe,  einen  Söffet  Banide«»  nnb  einen  Söffet  ßitronen^nder  foluie 
125  g 93Zet)t  tjin^u  unb  fd;tägt  bie  dRaffe  V4  ©tnnbe.  Sann  ^ieljt  man 
ben  fteifen  ©djiiee  bon  6 ®imei^  biird;  ben  Seig,  füdt  it}n  in  eine 
auSgeftridjene  gönn  nnb  bädt  bie  Sorte  bei  getinber  §i|e  eine  ©tnnbe. 
dRan  über^ietjt  fie  mit  einem  (^ufs  bon  75  g ©djofotabe,  4 Söffetn 
SBaffer  nnb  100  g B^der  nnb  tjänft  bor  bem  dtnrid)ten  2 cm  t)od) 
fteif  gefc^tagene  füfje  ©at)ne  auf  bie  Sorte. 

24.  Cftcrtorte.  StuS  250  g fdjanmig  gerütjrter  Butter,  ebenfobict 
^nder,  4 (Sigetb,  15  g Badpntber,  menig  geriebener  ^id’oi^^bfdjatc 
nnb  350  g dRetjt  mirb  ein  Seig  gerüf)rt,  unter  ben  man  ben  ©djnee 
ber  (Siiueifj  ^ietjt.  Sie  dRaffe  luirb  in  eine  borgerid)tete  gönn  gefüdt 
unb  mit  einem  Brei,  ber  anS  125  g getbiegten  ^ifta^ien,  75  g gc' 
riebeneu  dRanbetn,  50  g getjadtem  Zitronat,  2 föiern,  menig  ^uder 
unb  Banide  bereitet  mürbe,  beftridjen.  Sie  Sorte  mu^  tangfani  in 
fet)r  gtcid)mäf3igcr  .*pi^e  eine  ©tnnbe  boden  nnb  tangfam  auf  einem 
©ieb  obfütjten.  dRan  tegt  bie  Sorte  atSbann  auf  eine  mit  ©pi^en=> 
manfdjette  bebedte  paffenbe  ©djüffet,  jerfc^neibet  fie  unb  ftedt  in  bie 
dRitte  ein  ©d)ofotaben-'£iftert)äSd)en.  Um  ben  Raub  orbnet  man  ader- 
tjanb  bunte  Oftereier  unb  tegt  jute^t  einen  fd^maten  Strang  bon  gridj’= 
tingSbtüten  nm  bie  Sorte. 
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25.  5lartoffcItorte.  625  g geriebene  S^ortoffetn,  16  ©icr,  375  g 

biivcfjgej'icbter  170  g fü^e,  30  g bittere  geriebene  SJlonbeln, 

1 3i5‘oiie,  2 get)Qiifte  (S^löffel  biirctigefiebte^  Kartoffelmehl. 

Stedjt  inet)lreicf)e  Kartoffeln  toerben  am  öorherget)enben  ^'age  mit 
ber  Schale  fchned  gar,  aber  nid)t  gan^  meich  gelodjt,  fogleicl)  abge5ogcn, 
ioenn  fie  gänzlich  talt  gemorben,  geri(5ben  nnb  ba§,  ma§  hinter  bie 
9teibe  fällt,  gemogen.  9J?an  nimmt  hmt^bon  625  g,  breitet  e§  auf 
einer  flad;en  Sdjüffel  au§einanber  unb  ftellt  e§  bi§  511m  nächften  Sage 
an  einen  luftigen  Ort.  Sann  rührt  man  bieSibotter,  ben.3uder,  an  bem 
bie  .ßdrone  abgerieben  ift,  nebft  bem  Saft  unb  ben  SJJanbeln  '/s  Stunbe, 
gibt  bie  Kartoffeln  na^  unb  na(^  hinein  nnb  rührt  ba§  Oon  14  (Siern 
gn  feftem  Sdjanm  gefchlagene  SSei^e  mit  bem  Kortoffelmehl  leidjt  aber 
gut  burch-  Sie  f^orm  mu§,  mie  511  allen  Kudhen,  borher  borgeridjtct 
fein,  bamit  bie  fertige  SDZaffe  fogleid;  htbäbSciait  unb  in  ben  Ofen 
gefegt  merben  fann.  Siefer  Kuweit  mirb  mie  SOIanbeltorte  gebaden 
nnb  fann  bereu  Stelle  fehr  gut  öertreten;  feboch  finb  htergu  gan^ 
mehlige  Kartoffeln  SSorbebingnng. 

26.  ©ric^torte.  %ie^bi§fuit  gerät  lei^t  nnb  ift  and;  für  Kranfe 
5u  empfehlen,  bodh  ift  feiner  nnOerfälfd;ter  03rie^  ba5u  erforberlich, 
gu  250  g 8 — 10  (Sier,  375  g ^uder,  eine  .gilfone,  nad;  ^Belieben 
and;  SJlanbeln. 

Sie  ©ibotter  merben  mit  bem  feingeftoBenen  ^uder  gu  Sd;aum 
gerührt,  ba§  (Simci^  mirb  §u  fteifem  Sd;nee  gefd;lagen,  mit  bem  Oiriej; 
in  fel;r  fleinen  Seilen  abmed;felnb  oorfid;tig  hin^ngerührt,  bie  SJJaffe 
mit  ber  auf  ^uder  5111-  ^älfte  abgeriebenen  Schale  nnb  bem  Saft  ber 
Zitrone  gemür5t. 

Sann  bädt  man  bie  Sorte  in  einer  mit  S3ntter  auSgeftrichenen, 
mit  feinen  3U)iebodfrumen  beftrenten  gorm  eine  Stnnbe  in  nidht  511 
großer  ,^ipe. 

27.  Söur^cl*  ober  SDZöhrciitortc.  300  g SBnr^eln,  14  ©ier, 
300  g biird;gefiebter  ^u^er,  1 .ßiti^one,  300  g füfie,  70  g bittere  gc' 
riebene  SJtanbeln,  2 gehäufte  ©hlöffel  fein  biird;gefiebte§  Kartoffelmehl 
ober  gute  Stärfe. 

Sie  SBurjeln  merben  gemafd;en,  in  SBaffer  fanm  l;ulbgar  gefod;t, 
nnb  menn  fie  gan^  talt  gemorben  finb,  gerieben;  ba§  ^er^  bleibt 
gnrüd.  Sann  rül;rt  man  511  300  g bie  Sibotter  mit  bem  Buder, 
bem  Saft  unb  ber  teilmeife  abgeriebenen  Sd;ale  einer  ^drone  nnb  ben 
9}?anbeln,  gibt  bie  SBur5eln  hin^n,  rührt  bie«  nach  97r.  1 V2  ©tunbe, 
mif(^t  ben  fteifen  Sdhanm  Oon  9 ßiern  mit  bem  Kartoffelmehl  bnrd; 
nnb  bädt  bie  9JZaffe  1^/2  Stnnbe  mie  3)Zanbeltorte. 
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28,  Ulmet  2^ortc.  250  g (Schaum  gerutjrter  35utter, 
6 ©ibottern,  250  g 200  g 3)Zai§metjl  unb 

bem  [teifen  (£ierjcf)nee  mac^t  man  ben  3:ortenteig,  teilt  i^n  in  5mei 
Steile  unb  bödt  jeben  Steil  auf  einem  StOrtenboben  bei  gelinber  |)i|e 
bunfelgetb.  ;^n5mifc^en  rüt)rt  man  öon  ^/2  l faurer  @at}ne,  6 (Siern, 
200  g Burfer,  100  g geriebenen  SJtanbetn  nnb  einer  niertet  ©tange 
gefto^ener  SSanille  auf  fe^r  getiubem  ^euer  eine  biefe  Sreme,  Iö§t  fie 
au§füf)teu  uub  ftreid;t  fie  auf  ben  einen  2:ortenboben.  9Jtan  beeft  ben 
anbereu  barüber,  Uerfiefjt  i^n  mit  einem  unb  üer5iert  bie 

2:orte  mit  feinen  eingemachten  Früchten. 

29*  Srottortc*  16  @ier,  V2  kg  fein  burchgefiebter  3ucler,  kg 
frift^e  geriebene  9Jtanbetu,  70  g geriebene  unb  burc^gefiebte  ©chofolabe, 
70  g fieingefchnitteueg  Zitronat,  8 g 4 g Steifen,  4 g S^arbamom, 
©aft  einer  frifd)en  Zitrone,  250  g bräuntid)  geröftete§,  geftofsene^  unb 
fein  burdhgefiebte§  ©d^mar^brot,  1 Staffe  ?trraf. 

©ibotter,  3uder,  aitaubetn  unb  ÖJemürg  merben  nadb  9tr.  1 
^/a  ©tuube  ftart  gerührt,  bann  mirb  ba§  ©d)mar5brot  burchgemifcht, 
fomie  auch  banach  ber  fefte  ©chaum  öon  12  @imei^,  unb  sule^t  ber 
Strraf  eben  burd;gerührt.  ®iefe  9Jtaffe  mirb  in  einer  ftarf  mit  Butter 
beftricheueu,  mit  geröftetem  93rot  beftreuten  f^orm  1 — 1V2  ©tunbe  mie 
SJtanbettorte  gebaden.  9Jtau  gibt  allen  ^ud)en  biefer  2lrt,  menu  fie 
gut  aufgegangen  finb,  Uon  unten  etma§  meniger  §i^e.  mirb  ein 
beliebiger  ^udergu^  mit  ^drouenfaft  uub  ©chofolabe  barüber  gemacht. 
5)ie  S3rottorte  fann  auch  e*h^e  @u^  gebaden  merben  unb  ftatt  beffen 
etma§  mehr  geriebene  ©chofolabe  bem  2:eig  gugefe^t  merben. 

30.  (Gefüllte  ©nnbtortc.  S3lötterteig  bon  250  g SJtehl,  ferner: 
200  g 3bder,  200  g Sutter,  130  g burchgefiebter  ^uber,  12  (Sier 
unb  3um  füllen  ^Iprifofenmarmelabe. 

®ie  33utter  mirb  fdhanmig  gerieben  unb  mit  bem  ©gelb  unb 
3uder  V4  ©tunbe  ftarf  gerührt,  morauf  man  bann  ba^  511  ©chaum 
gefd)lagene  föimei^  nebft  ^uber  leicht  burchmifcht.  S)iefer  S:eig  mirb 
gu  einem  bünnen,  rnnben  ^udhen  geformt,  in  ber  ©pringform  gar 
gebaden  unb  mit  Slprifofenmarmelabe  beftrid^en.  SDer  Blätterteig  mirb 
5U  glei^er  ®ro^e  au^geroHt,  mit  bem  Sftollröbdheu  eingeri^t,  bamit  er 
beim  Baden  nicht  blafig  mirb,  auf  ben  gebadenen  buchen  gelegt,  mit 
gefchlagenem  (Si  beftrichen  unb  in  fd;arfer  ^i^e  üon  oben  gor  gebodeu. 
äJtan  ftellt  ben  buchen  babei  ouf  einen  ®reifu^  ober  Badftcine,  bomit 
er  t)oii  unten  nicht  gu  braun  mirb.  Blätterteig  muh  ftärfften 
^i^egrob  (fiehe  9^r.  1)  hoben  uub  rofeh  bodeu. 
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31.  Sdjiüci^cr  ©d)omutorte.  ^^^9  375  g feinet 

250  g oiiggeiüQfcfjeue  S3utter,  70  g burd^gejiebter  3^der,  1 (£i,  V2  SBein» 
g(a§  frangöfifetjer  S3ranntrt)ein  iinb  t)alb  fo  öiel  fdte§  SBaffer.  ^uf  ben 
jrtudjeu  ein  gehäufter  ©uppenteder  faurer  ^irjd^en,  250  g 
V2  l btde  fü^e  ©o^ne,  ein  ©tüdc^en  mit  ^nder  feinge[to^ene  Vanille. 

SDie  93ntter  mirb  in  ©tüdc^en  gerpftiidt,  mit  bem  9)iebt  bermifc^t, 
in  ber  9}iitte  eine  $8ertiefung  gemacht,  ^uder,  @i,  93ranntmein  unb 
SSaffer  l^inetngegeben  nnb  mittels  eine§  9J?e[fer»  im  Spotten  ein  ^Jieig 
baüon  gemadjt,  ben  man  mit  ber  ^anb  noc^  ein  menig  üerarbeitet  unb 
3iun  bequemeren  5tu§roden  etma§  rnt)en  ta|t.  ®ann  rollt  man  be§ 
S:eige§  au§,  fdjneibet  itju  nac^  gemünjdjter  @rö^e  riinb,  beftreidjt  einen 
3 cm  breiten  3tanb  be§  Unterblatteg  mit  @i,  nur  nid^t  bie  ©eiten,  mag 
bem  Slufgetjen  tjinbertid;  i[t,  legt  bon  bem  gurüdgetafjenen  aufgerodten 
2:eig  einen  f(^ma(en  3?anb  barauf,  unb  bädt  U)u  beim  ftärfften  ipi^e=> 
grab  (fiei)e  9^r.  1)  etma  @tunbe.  Unterbeg  mac^t  man  aug  ben 
^irfc^en  bie  ©teine,  berfü^t  fie  getjörig  mit  ^iider,  legt  fie  ot)ne  ben 
©aft  auf  ben  ^u(^en  big  an  ben  3tanb,  unb  fe^t  i^n  nod;  fo  lange  in 
ben  Ofen,  big  bie  ^Irjc^en  meid;  jinb.  Sluc^  t)at  man  einen  mit  Jßanide 
gefdjtagenen  ©atjiiefc^anm  nad;  A.  9^r.  3 gu  bereiten,  ben  man  furg 
bori)er  über  bie  ^rjd^en  füdt,  menn  ber  ^ud;en  5ur  Siafet  gebrad^t 
merben  fod. 

32.  ©d)aumtortc  auf  anbere  2trt.  (Sin  ©a^ne-  ober  d)7ürbeteig, 
ferner:  f^ruditgelee,  5 — 6 (Simei^,  125  g burd)gefiebter  ^nder  unb 
etmag  mit  3uder  feingefto^ene  SSanide. 

2)ag  Unterbtatt  mirb  gebaden  mie  ©djtbei^er  ©djaumtorte,  tjierauf 
mit  f^rud^tgetee  ober  SD7armeIabe,  meldfie  aud^  bon  frifdjen  abgewogenen 
^toetfdien  gemocht  merben  fann,  beftric^en.  ®ann  mirb  bag  ©iioei^ 
311  einem  feften  ©djaum  gefd)tagen,  ^bder  unb  Jßonide  unter  ftetem 
©djtagen  admöijlid^  tjineingeftreut,  ber  ^ndfen  big  311  einem  fdjmaten 
Ütanbe  bomit  bebedt  nnb  fo  lange  in  ben  Dfen  geftedt,  big  ber  (Suf3 
eine  t)edbraune  f^arbe  erhalten  t)at. 

33.  SO^ofroucn^Sd^aumtortc.  @g  mirb  ein  SOZafronenfnd^en  nad^ 
37r.  86  gebaden;  ferner  beliebige  SJtarmelabe,  6 (Simei§,  125  g burd;- 
gefiebter  ^uder  unb  ein  menig  mit  ^uder  feingefto^ene  SSanide. 

SDer  erfattete  3Jtafronenfud^en  mirb  mit  bem  ©ingemadden  bebedt, 
bag  @imei§  3U  einem  fteifen  ©d^aum  gefd^tagen  unb,  nadfibem  3uder 
unb  SSanide  biird;gemif(^t  finb,  über  bag  (Singemad;te  geftrid^en.  ®ann 
berwiert  man  ben  ©d^aum  mit  ©treuwuder  unb  läjst  itju  in  einem 
fd^mad^  ge^eiwten  Ofen  troden  merben. 
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34.  Ginfat^c  2^ortc  mit  250  g S3uttcr  mirb  511 

©Q^ne  gerieben,  mit  250  g wnb  6 (Sibottern  V2  ©tnnbe  ge^ 

rüi)rt,  250  g fein[te§  burc^ge[iebte§  9)te^t  unb  ber  Don  6 @ient  ge- 
fd)lagene  ®ierfd;aum  banmter  gemifdjt  unb  getb  geboden.  9^ad^  bem 
©rfolten  mirb  bie  ^läd^e  frei^förmig  mit  ©tüddjen  ®etee  belegt. 

35.  ©d)mnbijd)C  Xnrte.  |)ier5u  ein  S3tätter-,  ©al)ne-  ober  ein 

SJJürbeteig  9^r.  6,  ein  gute§,  rec^t  [teif  gefod)te§  ^ompott  üon  unreifen 
©todjetbeeren,  reifen  i^opanni^beeren,  Slirfd^en,  Gipfeln  ober  3tüetfd)en, 
unb  5um  6 Gier,  125  g feingeftofeene  9JianbeIn,  125  g burd^- 
gefiebter  ^uder,  obgeriebene  ^olbe  ©c^ote  einer  o»5er  etmo§ 

SD^iisfatblüte. 

3Jtan  legt  üon  bem  gemad)ten  2:eige  einen  S3pben  mit  aufred^t 
ftetieubem  Sflanbe  in  eine  ©pringform,  beftrent  bo§  Überbtott  red;t  bid 
mit  feingefto^enem  ftreicpt  bo§  Kompott  barüber  unb  bebedt 

e§  mit  foigenbem  Gu^:  5)ie  Gibotter  merben  mit  3uder,  SJtanbeln 
unb  3di^DnenfcpQte  V4  ©tunbe  nai^  5Jtr.  1 ftarf  gerüprt  unb  mit  bem 
fteifen  ©cpaum  biefer  Gier  oermifcpt.  ®iefe  5J;orte  mirb  beim  ftärfften 
^ipegrab  gebaden.  SBenn  ber  Gu5  gelb  gemorben  ift,  fo  legt  mon 
bünne  Stuten  über  bie  ^orm  unb  bebedt  fie  mit  einigen  $8ogen  Rapier, 
bamit  ber  Gu^  nicpt  bunfter  merbe. 

36.  SBcüingtou^sXortc.  250  g 3Jlet)t,  125  g Butter,  125  g 
geriebene  SJtanbetn,  125  g burd^gefiebter  ßuder,  2 Gier  gum  5::eig; 
ferner  200  g füfee,  6 ©tüd  bittere  fteingetjadte  SJtanbeln,  6 Gimeife. 

®er  2:eig  mirb  auSgerodt  ober  in  ber  f^orm  ou^einonber  gebrüdt 
unb  gar  gebaden,  baö  Gimei^  gu  fteifem  ©d^aum  gefd}tagen,  mit 
unb  SDtanbeln  Oermifc^t,  barüber  geftric^en  unb  fd^ned  ein  menig 
getrodnet. 

37.  iJin^er  Xortc.  250  g geriebene  SJtanbetn,  morunter  30  g 

bittere  fiub,  250  g dJteljt,  250  g 200  g ^Butter,  2 Gibotter, 

ba§  fein  geriebene  Gelbe  Don  3 partgefod^ten  Giern,  feine  ©d^ole  einer 
Bitrone  unb  2 Gülöffel  Slrraf  ober  Stum  gum  ^eig  gemacht,  biefer  au§- 
gerodt,  mit  einem  Staube  umlegt  unb  gebaden;  bann  mit  beliebigem 
Gingemad)ten  beftrid;en. 

38.  Grbbcers^^orte  mit  23nuide=Grcmc.  §ier5u  ein  ^lötterteig, 

reife,  reicplic^  mit  üerfü^te  Grbbeeren,  200  g Buder,  8 Gier, 

ein  ©tüdcpen  mit  3uder  feingefto^ene  SSanide,  V2  G^löffel  ^uber- 
ftörfe  unb  5 g mei^e  Gelatine  5U  Greme. 

®erS31ätterteig  mirb  gebaden  unb  bie  Greme  folgeubermafiengemad^t: 
SJtan  rü^rt  ^jio  l ©a^ne  mit  ben  Gibottern,  gibt  ^uder,  Ißanide  l}in5u 
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unb  fc^tngt  bte§  auf  mäfsigem  f^euer  bi§  bor§  S?od^en.  9^acf)bem 
man  ben  fd^neK  abgenommen,  fc^tägt  man  ba§  mit  Sßaffer  auf-» 
geiöfte,  ftar  gefoc^te  5(gar-2tgar  ober  bie  ©etatine  (nimmt  man  ©tärfe, 
fügt  man  fie  fc^on  üort)er  bei)  nnb  ba§  5U  ©c^aum  gefd)tagene  SSei^e 
bon  6 (Siern  nnter  bie  ©reme  unb  fät)rt  mit  bem  ©(plagen  fo  lange 
fort,  bi§  fie  nictit  met)r  t)ei^,  aber  aud)'  nod)  nid)t  ftarr  ift.  Ünterbe§ 
merben  bie  ©rbbeeren  nötigenfattS  leidet  unb  bet)utfam  gemafc^en, 
nad)  bem  5tbtropfen  bid  mit  3bc^er  beftreut.  3Jtan  rüt^rt  fie,  menn 
bie  Sporte  5111’  S^afet  gebrad^t  merben  foll,  nnter  bie  ©reme  unb  füllt 
biefe  bi§  an  ben  fRanb  auf  bie  2:orte. 

39,  Stnd)cIbcer*^orte*  ©in  beliebiger  Steig:  33tötter«»,  äJtürbe- 
ober  ©at)neteig  (te^terer  eignet  fid^  befonberä  gu  biefer  ^Jorte); 
ferner:  750  g bon  ©tiet  unb  S3tnme  gereinigte  nnreife,  ober  ond) 
ebenfobiet  reife  ©todfietbeeren  unb  bann  etrna^  meniger  Bbder,  reid;- 
ti(^  V2  kg  geriebener  ^uder  unb  etmag  3mtt. 

9Jtan  rollt  ben  ^Jeig  gteid^mö^ig  Vs  cm  bid  an§,  bebedt  it)n  1 cm 
f)od^  mit  redt)t  fü^  nnb  fteif  gefoct)tem  ©tadjetbeer-Slompott,  betegt  ben 
^ndjen  gitterartig  mit  ©treifen  bon  bemfetben  $eige  unb  bödt  bie 
Störte  in  V4  bi§  ^(2  ©tnnbe  gar. 

Sttadjbem  ber  ieig  anSgeroftt  ift,  tegt  man  einen  rnnben  ®edet  auf 
unb . fd^neibet  mit  bem  ^nd^enräbd^en  ben  5:eig  ring§nm  ab.  Stann 
tegt  man  it)n  auf  bie  ^udjenptatte,  berfiet)t  it)u  ringsum  mit  einem 
3Ranbe  bon  bem  übriggebtiebenen  Seige,  bon  metd^ern  man  fd^mate 
©treifen  fcfineibet,  bie  man  51t  bem  3^bede  etma§  bret)t.  ®on  bem 
testen  3fteft  beg  Steiget,  metdjen  man  nodt)inat§  gang  bünn  au^rotlt, 
röbert  man  1 cm  breite  ©treifen  nnb  tegt  fie  gitterartig  über  ba§ 
Dbft.  — 9lod^  einfadjer  bereitet  man  eine  ^Jorte  bon  SJiürbeteig,  menn 
man  ben  nur  mit  einem  an§  ^^eigftreifen  gebret}ten  S^anbe  berfetjenen 
^nc^en  rafd^  gar  bädt,  bann  erft  mit  bem  biden  abgefütitten  Kompott 
bebedt  unb  rafd^  biefe§  einige  cm  t)od)  mit  redjt  fteif  gefd)tagenem 
©imei^,  metdfiem  man  jute^t  nur  gang  menig  ^ubergnder  beimifcpt, 
überftreidt)t.  S)er  ©ierfd^nee  mirb  bann  im  Dfen  nur  ein  menig 
getrodnet  unb  mn^  gang  mei§  bteiben. 

40.  9iormcgifd)c  ©tnd)dbccrtortc.  9)tan  fod)t  1V2  kg  unreife 
©tadtietbeeren  in  2Baffer  auf,  fodpt  fie  at^bann  nad)  bem  2tbtropfen 
mit  575  g 3b<lcr,  V4  I SBein  unb  .Sd^onenfd^ate  meid)  unb  tegt  fie 
auf  ein  ©ieb.  125  g Söutter  mirb  fd^anmig  gerüt)rt,  10  ©ibotter,  125  g 
ßuder,  300  g geriebene  SJJanbetn  unb  125  g geriebene  ©emmctn 
tjingugefügt,  bie  ©tad)etbeeren  tofe  burdt)  bie  SD^affe  gegogen  unb  ber 
©imeififdjnee  bon  6 ©imei^  burd^gerütirt.  .^n  borgerii^teter  f^orm 

SDabibt«,  36 
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bädt  man  bie  Sporte  bei  neünber  SBarme  nnb  über3iel)t  fie  nac^  bem 
5lbfü(jleu  mit  ^Ix.  9. 

41»  Söciutroiibcutorte»  ©in  SO^ürbeteig  nad;  9Zr.  6,  unreife 
SSeintrauben  mit  int  gteid)en  ©emicf)t. 

H)ian  mad)t  bie  Sorte  nad)  ©efaften  offen  ober  mit  einem  Ober- 
btott  unb  rodt  ben  Seig  au§  ober  brüdt  it)n,  mie  e§  bei  Sorte  üon 
frifdjen  ^tnetfdien  genau  befcbrieben  ift,  in  eine  Springform.  Sann 
beftreut  man  ben  Seig  5iemü(^  bid  mit  gefto^enem  3^niebad,  tegt  bie 
Steinbeeren  bid)t  nebeneinanber  barauf,  beftreut  fie  bid  mit  .ßnder, 
ftedt  ben  Studien  fo,  ober  mit  einem  Oberbtatt  üerfetjen,  beim  ftärfften 
^ipegrab  (fiet)e  9k.  1),  in  ben  Ofen  unb  lö^t  ii)u  mätjrenb  1 — 1^4 
Stuube  bunfetgetb  baden. 

42»  3o^nnni§becrtorte»  ©in  ©o^ne-  ober  9JJürbeteig,  750  g 
i^oiianni^beeren,  V2  kg  geriebener  3nder,  einige  ©Stoffel  geriebener 
^lüiebad. 

9Jian  rodt  ben  Seig  au§,  ftreut  reic^tic^  gefto^enen  .ßtniebad 
barüber,  unb  legt  ba§  Obft,  mit  bem  bemerften  3nder  beftreut,  barauf. 
9Jät  bem  gönnen  be^  Üianbe^  unb  S3aden  üerfa^re  man  mie  bei 
©tac^etbeertorte. 

43.  Slirfdjctttorte.  ©in  ©aljiieteig,  ein  ©uppeuteder  üod  faure, 

au§gefteinte  ^irfc^en,  250 — 375  g -3imt,  einige  ©^töffel  ge- 

flogener 3miebad. 

9iacbbem  bie  |)ötfte  be§  Seiger  5UIU  Uuterbtott  auSgerodt  unb 
mit  3tDiebad  beftreut,  merben  bie  ^irfdjeii  mit  3«der  unb  3imt  ber- 
mifcpt,  oI)ne  ben  ausgelaufenen  ©aft  auf  ben  ^Hidjen  gelegt,  üon  ber 
anberen  ^ätfte  beS  SeigeS  ein  ©itter  barüber  gemadjt  unb  ber  ^ud)en 
bei  ftarfer  §ipe  gebaden. 

Ser  auSgetaufcne  ©aft  mirb  mit  etmaS  eingebidt,  unb, 

menn  ber  ^ud^en  5ur  Safet  gebrad)t  merben  fod,  teetöffetmeife  in  bie 
f^rägen  S^ierede  gefudt. 

9Jian  fann  and^  baS  ©itter  fei)(en  taffen  unb  ben  auSgetaufcnen 
SHrfcpenfaft  mit  4 ©iern,  V4  I bider  faurer  ©atme,  2 ßöffetn  ©tärfe 
unb  6 töffetn  3üder  fomie  etmaS  3ikouenfd)ate  üerrüljren  unb  ben 
©u§,  menn  bie  Sorte  beinat}e  fertig  ift,  barüber  ftreidien  unb  fie  bann 
üödig  gar  boden. 

44.  Sorte  mit  §ötfte  beS  SDZürbeteigS 

97r.  6,  beliebige  ^üderfrüc^te,  ein  ^udergufe  9tr.  9. 

dJtan  rodt  ben  Seig  5U  einem  Unterbtatt  auS,  tegt  ringSt)erum 
einen  fc^maien9iaub  barauf  unb  bädt  i^n  fc^ned  gar.  Saun  beftreic^t 
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man  bcn  S^ucfjcu  mit  Konfitüren  jeber  ?(rt  (9X|)rifofenmn§  ober  ®rei»= 
frnct)t«'9}Zarmeiabe  eignen  fid^  bejonber»  bagn)  nnb  mact)t  einen  ^wdtx^ 
gn^  mit  ^itronenfaft  ober  Drangenbtütentoaffer  barnber. 

45.  £icbcötortc.  9Jtan  madjt  non  750  g feinftem  9)tet)t  einen 
SfJJüvbe-  ober  ©atjneteig,  formt  barau§,brei  Knd)en,  beftreid)t  fie  mit 
Flitter,  ftrent  ^uder  nnb  borüber  nnb  bäett  fie  getjörig  getb. 
9?acf)  bem  (Srfatten  bebeeft  man  ben  erften  Kudjen  mit  einer  bidgefod)ten 
SBeincreme,  ben  5tueiten  mit  ^imbeer=  ober  ;^ot)anni§beergetee,  legt 
bann  ade  brei  anfeinanber,  fd^neibet  erft  am  fotgenben  ^age  ben  S^anb 
ring§nm^er  mit  einem  fd)arfen  9}teffer  glatt,  madjt  einen  beliebigen 
@n^  baranf,  etloa  üon  mit  ßitfonenfaft,  nnb  bergiert  bie  2:orte 
mit  feinen  eingemad;ten  f^rüdjten  ober  ©nffabe. 

46.  ^itJ^onentorte  «lit  @uf|.  ©in  Stätter»»  ober  9[Rürbetcig, 

einige  frifc^e  ^uder,  $8i§fnit  nnb  311m  ©n^  4 ©ier,  V2 1 

bide  ©atjne  mit  berfü^t. 

©§  mirb  bon  bem  5eig  ein  offener  Knd)en  gebaden,  mit 
beftrent,  mit  3dronenfd)eiben,  bie  bon  ben  änderen  ©ernten,  Kernen 
nnb  fönten  gereinigt  finb,  bid;t  betegt,  getjörig  berfü^t,  mit  Si^fuit»» 
fc^nitti^en  bebedt  nnb  mit  ©iern,  ©at)ne  nnb  3bder,  tbetdje  mit  einem 
©d)iteebefen  gnt  gefefitagen  finb,  übergoffen  nnb  nod^  fo  tonge  in  ben 
Dfen  geftetit,  bi§  ber  ©n^  bid  gelborben  ift. 

47.  3ttro«cutortc  bon  S3lättcrtcig.  ©in  ^Blätterteig  bon  250  g 
9Jlet)t,  ferner:  4 frifd^e  faftige  Zitronen,  250  g geriebene  dJtanbetn, 
250  g bnb  4 ©ier. 

9Jtan  fd^ätt  bie  ßitvonen  bünn  ab,  tod)t  bie  ©d^ate  in  SBaffer  tbeid^, 
äerfc^neibet  fie  in  längliche  ©treifdjen,  fodjt  2 getjönfte  ©^töffet  3bder 
mit  1 ©^töffet  Söein  ober  bem  SBaffer,  ttjorin  bie  ©d)oten  gefod)t  finb, 
511  einem  biden  ©irup  nnb  foct)t  bie  ©ebate  borin  fo  lange,  biä  fid^ 
ber  3bder  ant)ängt.  5)er  ©oft  toirb  ftarf  au§  ben  ßiti^oben  gepreßt, 
mit  ben  SRonbetn,  bem  3uder,  ber  fanbierten  3itfonenfd)ate  nnb  ben 
©iern  tüd)tig  gerührt,  ^amit  ibirb  ber  $8tötterteig  beftridtien  nnb 
fd;netl  gebaden. 

48.  bou  9ici§.  §ier5u  eignet  fid)  ein  S3tötterteig, 
nid)t  meniger  ber  3:eig  97r.  4 ober  6,  ferner  get)ört  baan  250  g befter 
9lei§,  250  g geriebener  3uder,  4 frifdie  ßitronen. 

S)er  9iei§  mirb  abenbg  Oor  bem  ©ebroudt)  gnt  gemafdben  nnb  ob«= 
gebrüt)t,  jum  Stufquetlen  über  97ad)t  gon^  reidjticb  mit  SSaffer  bebedt, 
anberen  Xage^  in  bemfetben  SBaffer,  ot)ne  gerüt)rt  ju  merben,  meid) 
gefod^t  unb  gum  5tbIoufen  auf  ein  ©ieb  gefc^üttet.  ®ann  reibt  man 
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eine  Bii^one  anf  bem  ^ucfer  ge^öric}  ob,  jc^neibet  bon  3 Zitronen  bie 
<Sd;a(e  bünn  ob,  fod)t  biefe  in  2öa[[er  tütid),  fc^neibet  fie  bann  in 
©treifc^en  unb  fanbiert  fie  U)ie  im  bori)ergel)enben  9le5ept.  ®er  ©oft 
ber  4 B^ii^bnen  mirb  mit  bem  3b(ier  gerütjrt  unb  ber  S'tei^  mit  einer 
©alatgabel  borfid^tig  burdjgemifc^t.  Unterbe^  mirb  ber  5:eig  5U  einem 
Unterbtatt  au^gerottt  unb  ein  Ütnnb  bon  ber  S3reite  eineö  Singer^ 
barouf  gelegt,  mobei  jubor  ber  9^aum  ring§umt)er  mit  foltern  SBaffer 
beftrid)en  merben  mu^,  bomit  ber  9tanb  feftl)olte.  ^Itac^bem  ber^ud^en 
gcbaden  unb  erfoltet  ift,  ftreidjt  man  ben  9tei§  barüber  unb  beftreut 
il)n  mit  ber  fonbierten  3dronenfd)ole.  Slnftatt  le^terer  fann  bie  2:orte 
mit  eingemod;ten  Slprifofen  ber5iert  merben. 

®ie  bemerften  $ßeftonbteile  finb  auf  eiuen  großen  ^ud^en  berechnet. 
®erfelbe  ift  bon  feljr  erfrifd^enbem  Ö5efd)mod  unb  befonber^  bann  ju 
empfel)lcn,  menn  bo§  frifdl)e  Dbft  fe^lt. 

49»  31pfclfiucutortc.  250  g 3bder,  200  g geriebene  äJtanbeln, 
12  ($ier,  70  g SJte^l  unb  2(£^löffel  Slrrof.  ^ierbon  merben,  nodjbem 
bie  Seftanbteile  mie  SJtanbeltorte  gerüljrt  finb,  gmei  ^uc^en  geboden. 
®ann  merben  2 gange  (Sier  unb  4 (Sibotter,  ©oft  bon  4 idpfelfinen 
unb  bon  einer  bie  abgeriebene  ©c^ale,  ©oft  bon  2 Zitronen  unb  125  g 
3uder  über  f^euer  mit  einem  ©c^aumbefen  gefc^tagen,  big  bie  äJtaffe 
bidlic^  mirb.  ®iefe  Kreme  füllt  mon  auf  eineu  ber  ^uc^eu,  legt  ben 
anbern  olg  Dberblott  borauf  unb  glociert  bie  störte  mit  folgenbem : 
ber  ©oft  bon  1 Slpfelfine  mirb  mit  125  g feingefto^enem  ^uder  unb 
1 K^löffel  SBoffer  V4  ©tunbe  gerül^rt  unb  glatt  übergeftric^en. 

50.  21pfeltortc  bou  23lntter=  unb  3!}türbeteig.  ^iergu  ein 
beliebiger  5:eig,  gute  Gipfel,  75  g in  feine  ©treifc^en  gefd^nittcne  füfse 
9D7anbeln,  1 — 2 Zitronen,  ^bder  unb  ^imt,  einige  K^löffel  gefto^ener 
^miebod. 

®ie  ^älfte  beg  2:eigeg  mirb  gu  einem  Unterblott  auggerodt  unb 
mit  beftreut,  bonn  merben  Gipfel  bom  ^erngcl)äufe  befreit, 

in  feine  ©d^eiben  gcfd^nitten,  mit  äJtanbeln,  3il^0benf(^eiben,  3mit 
unb  bem  notigen  logenmeife  bid  auf  ben  3^eig  gelegt  unb  mit 

einem  Dberblatt  ober  Kitter  nod^  ©tad^elbcertorte  (9lr.  39)  berfeljen. 
®er  ^ud;en  mirb  bei  ftorfer  9Jtittell)i^e  fd^ön  gelb  geboden. 

51*  Kutc  5fpfcltortc  bou  9)^urbetcig.  Kin  2:eig  nad;  9tr.  6, 
gute  mürbe  ^pfel  bon  gleid;er  Krö^e,  1 ^Joffe  meiner  SSein,  1 Bid^obe, 
reidjlic^  3bder  unb  etmag  gefto^ene  SJtanbeln. 

K)er  2!eig  mirb  ouggeroKt  unb  mit  einem  Ütonbe  berfe!^en,  ober  in 
einer  ©pringform  gleichmäßig  augeinanber  gebrüdt,  mie  cg  bei  5:ortc 
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oon  frifd^en  9^r.  55  angegeben  ift.  Unterbe§  njerben  bie 

Slpfel  rec^t  runb  gefc^ält,  burd^gejrf)nitten,  unb  nacfjbem  bie  runbe 
©eite  mit  einem  fciiarfen  SOIcfier  etma§  5erl)acft  morben  (maö  jebod^ 
fdjiiell  gejd)et)en  mu§,  bamit  fie  il^re  garbe  nid^t  berüeren),  in  eine 
HKifdiung  öon  bem  bemerften  Sßein,  abgeriebener  ©c^ale  einer  Zitrone 
nebft  ©aft,  9}ZanbeIn  unb  reid)üc^  ^ucfer  getunft.  9'iun  mirb  bie 
©cbnittfeite  ber  ^pfel  ouf  ben  ^ud^en  gelegt  unb  bie[er  bei  ftarler 
|)i^e  1V4  ©tiinbe  gebacfen.  ^ür  feftlic^e  @elegenl)eiten  lann  bie  ^lorte 
mit  allerlei  eingemodjten  ^rüc^ten  Per^iert  unb  mit  einem  Staube  Pon 
?lpfel[inen)d^eiben,  bie  mit  bur(^5ogen  finb,  Perfel)en  merben ; 

inbe^  ift  bie  2:orte  aud^  o^ne  SBeitere§  Por5Üglid^. 

52.  ^cine  Slpfeltortc  Pon  SD^ürbctcig.  ^eig  370  g 

feinet  burc^ge[iebte§  SDIe^l,  250  g au§gemafd^ene  Butter,  100  g 
burcfigefiebter  3uder,  1 @i,  2 ©^löffel  9ium,  2 (Sglöffel  SBoffer,  ferner: 
gute  iilpfel,  SBein,  ^uder,  ^dronenfd^ole  unb  ganzer  ^imt. 

5)ie  S3utter  mirb  gu  ©al)ne  gerieben,  ^Pcfer,  @i,  9lum,  SBaffer 
unb  9Jiel)l  aHmäl)li(^  baju  gegeben,  ba§  ©äuge  uod)  eine  SBeile  tüi^tig 
gerül)rt,  in  einer  gugericfiteten  ©pringform  mit  einem  flad^en  ^olg- 
löffel,  ben  man  mit  menig  SJJe^l  beftänbt,  au§einanber  gebrüdt,  fo 
ba^  ber  2:eig  an  ben  ©eiten  etma§  bider  mirb  unb  einen  3lanb  bilbet  ; 
ben  iöoben  beftreut  man  mit  etma§  geftofeenem  ^t^iebod.  Unterbe§ 
merben  in  8 ^eile  gefd^nittene  ^pfel  mit  SBein,  ^dronenfi^ale 

unb  ganzem  ^imt  l)olbgar  gelocht,  nadjbem  fie  falt  gemorben,  einer 
auf  bem  anbern  liegenb  in  bidf)ten  Greifen  auf  ben  Sl'ndfien  gelegt  unb 
biefer  bei  ftarfer  |)i^e  bunfelgelb  — nic^t  broun  gebaden.  ®ie  S3rül)e 
löfet  man  etma§  bidllic^  eirtfod^p  unb  gibt  fie,  menn  ber  ^nd^en  auf»’ 
getragen  merben  foH,  über  bie  iäpfel. 

* 53.  ©infad^c  Slpfcltortc.  9}Zan  beftreid^t  eine  ©pringform  mit 
Sntter,  beftreut  fie  mit  ßtüiebad  unb  füllt  fie  f(^id^tmeife  mit  geriebener 
©emmel  (noc^  einfad^er  ©d^mar^brot)  unb  51pfelfc^nitten.  ^ebe  ©cl)id)t 
mirb  reidl)li(^  mit  S3utterftüdd^en  belegt  unb  mit  ^»der  beftreut,  and; 
l)in  unb  mieber  mit  Dbftgeleeftüdd^en  Perfeljen,  Sann  bädt  man  bie 
Sorte,  bereu  obere  ©d^id^t  au§  Srot  beftel}en  mu§,  eine  gute  ©tuube. 
@iue  Ijalbe  ©tuube  Por  bem  Öiorfein  bereitet  mon  au§  I faurer 
©a^ne,  4 ©ibottern,  100  g ^uder  unb  50  g geriebenen  S07aubelu 
einen  @u^,  ben  mon  über  bie  Sorte  gic^t,  um  fie  ol^bonn  Pöllig  gar 
5U  baden. 

54.  Dönabrütfer  Slpfclfud^cn.  9Jian  fd^ält  reid^lid^  föuerlid^e 
nromotifd^e  Gipfel,  fd^neibet  fie  in  ißiertel  unb  bonn  in  bünne  ©d^eib- 
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c^en  imb  mi§t  fte.  SJian  gebroud^t  5 Siter  bat»on.  ®ie  9tpfelfd^eiben 
luerben  in  250  g 5öutter  mit  500  g unb  einer  Ijolben  ©d^ote 

S^nnilie  meid^  gefc^mort.  S(Jtan  quirlt  7 gon5e  @icr,  4 gro§e  gestobene 
^lüieböde  unb  Va  I 9D7i(c^  tüdtjtig  burd^einanber  unb  niijc^t  bie^  unter 
bie  meidje  51pfelmaffe.  SJton  ftreic^t  eine  glatte  ^orm  — am  beften 
i[t  eine  Springform  — mit  Sutter  au§,  beftreut  fie  mit  geriebenen 
©emmelfrumen  unb  füllt  bie  9J?affe  Ijinein.  ®ie  0berflöct)e  mirb  mit 
^loiebadfrumen  beftreut  unb  reicl;licl)  mit  S3uttcrftücfct)en  belegt.  ®er 
^uc^en  mu^  eine  ©tunbe  bei  SJtittel^i^e  baden. 

55,  ^ortc  Pon  frift^cii  ^tPCtfc^cu.  §ier5u  ein  ^eig  nac^  9Zr.  6, 
ferner:  gute  reife  3ü?etf(^en,  geriebener  unb  3init,  gefto^ener 
3U)iebad. 

®ie  ^metfd^en  fe^t  man  in  einem  blechernen  ©ieb  fo  lange  in 
langfam  fochenbeS  SBaffer,  bi§  bie  §aut  mit  einem  SOieffer  leid;t  ab=- 
ge5ogen  merben  lann  (löfst  man  fie  ju  meic^  merben,  fo  mirb  bo§  ^b= 
giehen  erf(^mert).  97ad)bem  nun  bie  §out  entfernt  ift,  fdjneibet  man 
bie  ©teine  herauf  unb  legt  bie  ^tn^tfchen  in  eine  ©c^ale.  ®ann  mirb 
ber  2:eig  gemacht,  ben  man,  ohne  ihn  au§5uroHen,  fogleich  in  einer  511^ 
gerii^teten  ©pringform  ou^einanber  brüden  lann.  3u  biefem  3uJede 
legt  mon  ihn  ftüdmeife  in  bie  f^orm  unb  brüdt  ihn  mit  ber  flachen, 
mit  3J?ehl  beftöubten  §anb  gleichmäßig,  jeboch  feitmärt^  bider,  au^- 
einanber,  fo  baß  ein  gmeißngerbreiter  Ülanb  üon  gleichmäßiger  |)Dhe 
entfteht,  mobei  febe  burchficßtige  ©teile  mit  5^eig  5U  üerbichten  ift.  ®en 
aufftehenben  Sftanb  legt  man  mit  5mei  Ringern  in  fpi^en  unb 

biegt  biefe  fdhräglaufenb  nadh  einer  Sfüdhtung  h^u-  ®anadh  beftreut 
man  ben  2:eig  reichlich  mit  geftoßenem  ^'umbad,  breßt  jebe  ^tuetfcße, 
eben  gugebrüdt,  in  geriebenem  3uder  unb  legt  fie,  am  Staube  an-» 
fangenb,  gan^  bid;t  unb  Irei^förmig  bi§  gnr  SJtitte  hm,  ftreut  etma§ 
3imt  barüber  unb  läßt  ben  ^ud)en  bei  ftarfer  |)ipe  (fieße  97r.  1) 
IV4  ©tunbe  bunlelgelb  baden. 

2)cr  au§  ben  ^m^tfchfu  gelaufene  ©aft  mirb  auf  einem  ©uppen^ 
tetter  mit  etma§  3uder  auf  einer  heißen  glatte  ein  menig  eingebidt, 
nnb  erft,  menn  ber  ^udhen  5iir  3^afcl  gebracht  mirb,  über  bie  ^metfeßen 
perteilt. 

2)er  bemerfte  2;eig  ift  gu  einer  großen  Sporte  Ijinreidhenb.  SSarm 
ift  biefe  am  mohlfdjiuedenbften,  jebod)  lann  fie  einige  3:age  Porßer 
gebaden  unb  Por  bem  Gebrauch  ©tunbe  in  einen  heißen  Dfen 
gefegt  merben.  feiten,  mobei  bie  ^metfeßen  fehlen,  fonn  ber  buchen 
nach  ^em  S3aden  mit  SOtu^  Pon  3metfchen  ohne  ©chale  beftridjen  unb 
bann  V4  ©tunbe  in  ben  Dfen  gefteUt  merben. 
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56.  Xortc  tJOtt  gctrorfnctcn  ntmntt  ben  Xüq 

3^r.  6,  inod)t  au§  §urücfbe{)a(teuem  ^eige  mit  bem  ^ortenröbdjen  fdjuiale 
©treijcn,  legt  bicfe  mie  ein  fc^ieflüinfüge^  ©itter  über  bag  0bft,  ober 
mon  oerfnt)rt  iiad)  oor^ergeI)enber  Eingabe;  ferner  geboren  bo^u  ^/2  kg 
^atbarinenpftaumen  ober  gute  3wetfcben,  Vs  i^tafdje  SBei^ioein,  200  g 
^ucfer,  125  g ^orintt)en,  1 ßitrone  urtb  gefto^ener  ^miebad. 

®ie  ipftaumen  nterben  in  beigem  Sßajjer  abgemafdjen,  ßmetfcben 
abgebrüht  (jiebe  ^ompottg),  unb  in  ioenig  Sßafjer  jo  lange  tangfam 
gefocbt,  bi§  fi(^  bie  @teine  bst:au§brüden  taffen.  ®ann  ioerben  bie 
Pflaumen  mit  ber  Srübe,  SBein,  @^ft  unb  batber  @d)ate  einer 

Zitrone  in  einem  irbenen  Söpfdjen,  feft  gugebedt,  tangfam  toeid)  gefocbt; 
Vi  ©tunbe  Oorber  gibt  man  bie  reingeioafd;enen  J^orinttjen  tjin^u  unb 
tä^t  bie  S3rübe  gut  einfocben.  5Jtacbbem  ba§  9Jtug  Oöttig  fatt  geioorben, 
ftreidjt  man  e§  auf  ben  mit  ^ioiebad  beftreuten  3leig,  mai^t  ein  O^itter 
barüber  unb  tö^t  ben  Indien  bei  ftarfer  ^i^e  1 — 1V4  ©tnnbe  bunfet«» 
getb  baden. 

57.  .^cibctbcertorte  (Ütegept  an§  bem  (^aftbau§  511m  toei^en  Ütö^te 
im  ©cbtoaräföatb^^öttentat).  ©ine  ^^ortenform  iuirb  mit  9}?ürbeteig 
auSgetegt  unb  fingerbid  mit  Oertefenen  trodenen  |)eibetbeeren,  bie  gut 
mit  ^iic^er  beftrent  toerben,  bebedt. 

$ßier  abgeriebene,  in  SO^itcb  getüeid)te  SBei§brötd)en  rüt)rt  man  in 
50  g S3utter  über  bem  f^euer  511  fteifem  S3rei  ab,  tö^t  ibn  erfatten, 
miftbt  8 (äigetb,  125  g Bucker,  1 Söffet  SSanitte^uder  unter  ben  ®rei 
unb  5iebt  snte^t  ben  @irt)ei^fdjnee  burcb-  SS)er  mit  §eibetbeercn  bebedte 
3:eig  luirb  bfitbgar  gebaden,  bann  mit  ber  eben  befdjriebenen  9)Zaffe 
bebedt  unb  noch  Vs  @tunbe  im  mittetbeiben  Dfen  gebaden. 

58.  Oftfricfifd)c  ^nuüVcttortc.  6 ©igetb,  6 Söffet  faure  ©abne, 

6 Söffet  Oerrübrt  man  gut  miteiiiaubcr,  fnetet  bann  fo  Oiet 

9Jtebt  binein,  ba^  man  einen  toderen  3::eig  ertjätt,  ben  man  au^roltt 
unb  in  fteine  Oieredige  ©tüde  fd^neibet,  um  fie  in  ©d^metjbutter  gotb*» 
getb  511  baden.  ®ann  töutert  man  375  g ^nder,  fügt  250  g in 
©treifen  gefibnittene  SJJanbetn,  batb  fo  oiet  feingefdjnittene  ©nffabe, 
geriebene  ^itronenfcbate  unb  geftof3ene  58anifte  bingn,  rübrt  fd)uett  bie 
Steigftüdcben  mit  bnrdb  unb  brüdt  bie  StRaffe  feft  in  eine  mit  ßnder« 
toaffer  ouggefüütte  gtotte  O^orm.  SJJan  .ftettt  bie  Störte  über  SRad)t 
fübV  bebor  man  fie  ftür^t,  unb  tjätt  ba^n  bie  gorm  einen  3tugenbtid 
in  beides  SBaffcr. 

59.  2)attcttorte.  3}tan  bereitet  an§  180  g aRet)t,  100  g fcbanmig 
gerührter  33ntter,  100  g ^uder,  3 (Sigetb,  bem  §u  ©djuee  gefcbtagenen 
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©itrei^  unb  fein  gef  c^nittener  ^itronenfd^ote  einen  leichten  3:etg,  ben 
man  in  eine  Springform  füftt  nnb  ^albgar  bacft.  ;3n5tr)ifc^en  rüi)rt 
man  8 (Simei^  recE)t  fdjanmig  mit  300  g feinem  ^u^er,  fügt  300  g 
feingeriebene  SJJanbeln,  300  g feinftreifig  gefcfmittene  ®attetn  unb 
ein  @ta§  SQJabeira  ^in5U,  füllt  biefe  ®attetmaffe  auf  bie  t)atbgar 
gebacfene  ^^orte  unb  böcft  fie  Uöllig  fertig,  ^utept  überjie^t  man  bie 
^orte  mit  breifarbiger  ^uderglafur,  ber  reid^tid^  ^ii^oi^^nfaft  gugefe^t 
.mürbe,  bamit  fie  föuerlict)  fcfimecft,  unb  betegt  fie  mit  ®attetn  unb  ein- 
gemadt)ten  f^rüdtjten. 


60.  @ugtif(^er  f|3Iumfu(^cm  V2  kg  gute  Scfimet^butter  ober 
frifc^e  $8utter,  metctie  tangfam  gefd^mot5en,  abgeftört  unb  mieber  bicE 
gerührt  ift,  ^/2  kg  geriebener  unb  fein  burdtigefiebter  ^ndfer,  kg 
gute  ^uberftärfe,  V2  kg  gut  gemafdt;ene  unb  mieber  angetrodtnete  ^0- 
rintfjen,  12  (£ier,  70  g feingefdtinittene  Suffabe,  8 g 3iuxt,  4 g 97etfen, 
beibe  ©emürge  fein  gefto^en,  unb  ein  2öeingta§  SJ^abeira  ober  5lrraf. 

907an  reibt  bie  Söntter  511  Sa'^ne,  rüt)rt  nadt)  nnb  nad^  ©ibotter, 
ÖJemürge,  unb  ^orinttjen  tjin^u  unb  rüt)rt  bie  3Jiaffe  nac^  9Zr.  1 
V2  ©tunbe  fo  ftarf,  ba^  fie  S3tafen  mirft.  ®onn  3iet)t  man  ba§  311  feftem 
Sd^aum  gefdt)tagene  ©imei^  teidt^t  bnrdt;,  rüt)rt  banad^  bie  Störte  ^in3U, 
fomie  3iitept  ben  2J?abeira,  fept  ben  ^uc^en  fofort  in  ben  Ofen  unb  böcft 
it)n  bei  9J?ittetf)ipe  1 V2  Stnnbe.  S3ei  biefem  ^ndtien  ift  bie  Stnmenbnng 
oon  S3acfputoer  fetjr  3U  empfehlen,  man  rechnet  1 ^öcfcfien  baoon. 

61.  3tuftcgcfud)cu,  bcr  fid)  lange  frifd)  crt)ätt.  3 @ier,  eben- 
fobiet  an  OJemic^t  burdtjgefiebter  3ucfer,  S3ntter  unb  9D?et)t. 

®ie  S3utter  mirb  gefd^mot3en,  abgeftört  unb,  nad)bem  fie  mieber 
bief  gemorben,  mit  bem  ^nefer,  metd^er  nac^  unb  nad;  t}in3ngegeben 
mirb,  fo  tange  gerieben,  bi§  biefer  gefd^mot3en  ift;  bann  rütjrt  man 
bie  gaii3en  (Sier  nad;  nnb  nadt)  t}in3ii,  rütjrt  bie  SJfaffe  nod)  ferner 
V2  Stnnbe  naef)  9?r.  1,  mifdjt  ba§  9JJet)t  bnrd^,  bödt  babon  3 ^’netjen 
bunfetgetb,  beftreicf)t  2 berfetben  mit  @ctce,  tegt  atte  brei  anfeinanber, 
fdfineibet  anbern  2^agö  ben  9lanb  gtatt  unb  beftrent  ben  ^ud^en  mit 
geriebenem  ^uder. 

SJfan  fann  bem  2:eig  andf)  nod)  ^dronenfdjate  nnb  ^it^^ouenfaft 
3ufe|en,  onct)  nnr  einen  ^nc^en  bon  ber  907affe  baden,  biefen  mit 
f^rudtjtgetee  beftreid)en  unb  nod)  mit  bem  Sdjanm  bon  3 ©imei^,  bem 
etma§  S5anitte3uder  3iigefept  mirb,  bebeden  nnb  im  0fen  eben  trodnen 
taffen,  in  tepterem  f^atte  tjött  ber  ^udpen  fi^  aber  nidpt  fo  tange. 

62.  ^eu3iger  aufgerottter  Sludjcn.  250  g burd)gefiebter  3uder, 
200  g feinet,  bnrdtjgefiebteö  3D7et)t,  12  @ier,  öJetee  ober  3uderfrüd)te. 
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S)er  tuirb  mit  ben  ©ibottern  ©timbe  ftarf  gerührt, 

bann  ba§  unb  ber  fefte  @d^oum  ber  (Sier  burd^gemifc^t.  ^ier» 
öon  merben  2 längUi^  üicreefige  ^ud^en  auf  einer  ipiatte  20  bi^  30 
SDJinnten  bei  mittlerer  |)i|e  gebaden.  (Siner  berfelben  mirb  mit  ein* 
gemad)tem  feber  5trt  ober  (^elee  ober  ^dronenmu^  au§  9^r.  15 
beftridtien,  ber  anbere  barouf  gelegt  unb  ba§  @au5e  mie  eine  ^a|)ier- 
rode  aufgerodt. 

Sief  er  ^uc^en  ift  bon  angenefimem  ^efd^mad  unb  l^ölt  fid^  lange. 

63.  23anbfud^cn.  V2  kg  obgeftärte  $8utter,  V2  kg  buri^gefiebter 

3ucEer,  V2  kg  ermörmte§  9JJet)I,  16  (£ier,  1 1 Seetöffet 

9J?u§fatbIüte,  2 Seelöffel  feiner  Bibtt,  100  g fü^e,  15  g bittere 
geriebene  dJianbetn. 

Sie  S3utter  mirb  langfam  gefi^motjen,  obgeftört,  mit  bem  Bieter 
bief  gerütirt.  Sann  merben  bie  ©ibotter,  ©aft  unb  abgeriebene  ©c^ate 
einer  Bit’^one,  9Jtn§fatb(üte,  Bimt,  SJlanbeln  ba5ii  getan  unb  bie§ 
ade§  eine  ^aibe  ©tunbe  nad^  5)ir.  1 ftar!  gerührt.  Sanad^  gibt  man 
ben  feften  ©d)aum  bon  12  (Siern  mit  bem  9Jiet)I  löffetmeife  gnr  dJZaffe. 
S3on  biefer  ftreid^t  man  ein  ©trof)t)atm  bid  in  eine  flad^e  5ugerid)tete 
f^orm,  lö^t  e§  gelb  baden,  ftreid^t  bann  mieber  ebenfobiel  barüber, 
bädt  e§  mieber  gelb  nnb  fä^rt  fo  fort  bi§  5U  5 Sagen,  metd^e  bort)er 
gleid^mä^ig  geteilt  merben  müffen.  dtadjbem  bie  erfte  Sage  gebaden 
ift,  mirb  ba§  f^euer  unter  ber  Sortenform  ober  bem  S3ratofen 
größtenteils  meggenomnten,  fo  baß  ber  ^ndßen  ßanßtfäd^üdß  bon  oben 
gebaden  mirb,  fonft  aber  SDtittelßi^e  (fieße  9^r.  1)  gteid;mäßig  nnter- 
ßatten  mirb. 

5lu(^  fann  man  bie  SD^affe  31t  einem  Indien  baden  unb  f5^rud)t- 
gelee  ba5u  reidßen. 

64.  ^rnu5Öfifd)cr  ^tudjcu.  (dJJeiringer  3ie5eßt.)  V2  kg  feines 
idJeßt  mirb  auf  ein  SÖadbrett  gefd;üttet  nnb  mit  250  g B^der,  375  g 
auSgemafdjener  93utter,  einem  gangen  @i,  hier  (Eigelb  nnb  175  g füßen 
feingeriebenen  9)?anbetn  nebft  etmaS  abgeriebener  B^i^mnenfi^ale  gu 
feftem  Seig  berarbeitet,  ber  gmei  ©tnnben  fatt  rußen  muß. 

937an  fdßneibet  barauf  ben  Seig  in  12  ©tnde,  rodt  jebeS  ©tüd 
V2  cm  bid  aus  unb  ftidjt  anS  jebem  ©tüd  einen  großen  Seigring. 
Siefe  9iinge  merben  auf  beftridjenem  33tedß  im  0fen  ßedgelb  gebaden 
unb  erfatten  getaffen.  Sann  merben  ade  diinge  mit  5Iprifofenmarmetabe 
beftrid;en,  anfeinanber  gefeßt  unb  runb  ßerum  mit  (jimeißglafnr  über* 
gogen,  bie  in  geünber  Dfenmärme  trodnen  muß.  33eim  5Inridßten  beS 
^ueßenS  auf  runber  ©d^üffet  mirb  fteifer  3fiaßmf(^nee  in  bie  teere  9JUtte 
gefüdt  unb  ber  ^udjen  on  ©tede  einer  Sorte  gum  dtacßtifdß  gerei(^t. 
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65.  Sani)fu(^cn.  V2  kg  gute  frifc^e  S3utter,  ^/2  kg  burd^gefiebter 
3urfer,  250  g fein[te§  2Bei5emnet)t  unb  250  g fein  burcfigefiebte  ec^te 
S53ei5eiiftärfe,  je  nad^  ber  ÖJrö^e  10 — 12  frifdje  @ier,  (Saft  unb  ^albe 
feingeriebene  (Schale  einer  guten  ßitrone  unb  2 ©felöffet  ^^trraf.  ^He§ 
biefeö  mu§,  mit  5tu§nat)me  ber  (Sier,  einige  Stunben  öor  bem  5Inrü^ren 
on  einem  marmen  Orte  ftet)en. 

®ie  SSutter  mirb  Dorier  gefc^mot5en,  öom  93obenfa|  abgeftärt,  nnd) 
ber  5tbtüt)lung  gu  Scfinnm  gerieben,  unb  mit  bem  B^der,  metdtier  nad^ 
unb  nad)  tjineingeftreut  mirb,  tüdjtig  gerüt)rt.  ®ann  gibt  man  unter 
ftetem  9ftüt)ren  im  marmen  Ütaume  adgemac^  ein  ©ibotter  uad^  bem 
anbern  t)in5u,  fomie  auc^  bie  abgeriebene  unb  rüt)rt 

löffetmeife  ba§  SD^et)!  in  bie  äJlaffe.  S^ad^bem  biefe  im  ganzen  eine  tjatbe 
Stnnbe  nac^  9^r.  1 gerüfirt  morben,  mirb  ber  ?Irraf  mit  bem  3itronen= 
faft  burcbgemifc^t  unb  at^banu  ba^  511  fteifem  Sc£)aunt  gefd^Iagene 
mei§  nebft  einem  5^eelöffet  üoH  93adputöer  teid)t  burd^ge^ogen.  ^ie 
SJtaffe  fe^t  man  fogteic^  in  ber  bereitftet)enben  5ugericf)teten  gönn  in 
ben  0fen  unb  lä^t  fie  bei  3Jlitted)i|e  IV2,  menn  ber  ^nc^en  bid  ift, 
2 Stunben  baden.  2Böt)renb  biefer  3^it  barf  nic^t  an  bie  gönn  gefto^en 
merben.  SDie  Untert)i^e  fann  anfangs  etma§  ftörfer  at^  bie  Dberbi^e 
fein,  bann  aber  mn^  fie  fef)r  oerminbert  unb  ft^äter  ba§  gener  unten 
gan^  entfernt  merben. 

9J?an  fann  ben  Sanbtortenteig  aud^  in  brei  3:cite  teden  unb  einen 
mit  Sdmfolabe  braun,  einen  mit  ©odjenifCe  rot  färben  unb  ben  testen 
getb  taffen,  biefen  S^eig  fcbid)tmeife  in  bie  gönn  fütten  unb  bann  nad^ 
bem  Stür5en  mit  einem  breifarbigen  Öiu^,  metdtier  mit  SOZara§fino 
gemür^t  ift,  über5iet}en. 

(Sbenfo  fann  man  unter  ben5::eig  4 g feinen  ^üut,  2 g feingefto^ene 
Steifen,  1 g feinen  ^arbamom,  15  g gemiegte  Snffabe,  ebenfooiet 
^omeran5enfdjate  unb  etma§  abgeriebene  ^dronenfc^ate  mifdjen  unb 
fo  eine  „©emürgf anbtorte"  ^erftetten. 

66.  Sliljtortc,  bie  nie  mißrät.  9}?an  miegt  9 @ier,  nimmt  fouiet 
mie  biefe  miegen,  feinen  3uder,  fobiet  mie  6 @ier  miegen  91tet)t  unb 
fobiet  mie  3 (gier  miegen  ©ntter..  ®ie  iöutter  mirb  guerft  5ertaffen 
unb  511m  5tbfüt}ten  beifeite  geftettt.  ®ann  fc^tägt  man  bie  ©irnei^ 
mit  einer  ^rife  Sat^  nnb  einem  ^afet  SSanitte^nder  (9J?arfe  Detfer  ober 
Srato)  5U  fteifem  Sd;aum,  gibt  ben  3uder  barunter,  fügt  bie  @igetb, 
ba§  9Jiet)t,  ba§  mit  einem  tjatben  ^afet  iSad^utber  bermifdjt  mirb, 
fomie  ^nte^t  bie  S3utter  ^in^u  unb  füllt  ben  2;eig  fogteid)  in  bie  bor«» 
gerichtete  gorm.  2)er  titudjen  mirb  bei  9}Uttett}i^e  eine  Stunbe  ge=» 
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baden.  @r  f(^medt  öorjügüd),  ift  au^erorbentüd^  rafd^  anjurüljren 
unb  mißrät  niemals. 

67.  Altenburger  S3i§fuit.  (Driginalrejebt.)  3J?an  rü^rt 

16  (£igeI6  mit  250  g ©d)ale  einer  öiertel,  bem  ©aft  einer 

ganzen  unb  einem  l^atben  2;eetöffel  feinem  ^arbamom  fo 

lange  tüchtig  burebeinanber,  bi§  e§  bidfeboumig  ift  unb  gro^e  $8tafen 
fd)tägt,  bann  mifdjt  man  ben  511111  ©(^neiben  fteifen  ©d)nee  Oon  neun 
feimei^  unter  bie  9)laffe  unb  riU)rt  5ide^t  750 — 780  g feinfte  ^iiber» 
ftärfe  burdb-  ®ie  f^’orm  tuirb  mit  S3iitter  bid  beftridjen,  mit  feiner 
©emmet  beftreut,  abermals  mit  biet  5erlaffener  S3utter  beftridjen  unb 
mit  etttm§  gröberem  Aieibbrot  au^geftreut,  bie  AJlaffe  eingefiUIt  unb  bei 
gteidjmö^iger  mitber  §i|e  1 ©tunbe  langfam  gebaden. 

68.  8(^neö  511  ntodjeubeö  SiSfuit.  15  frifeje  (Sier,  1 ^üi^obe, 
250  g burejgefiebter  ^uder,  250  g ^iiber. 

SCRan  fdjlögt  13  (Simei§  511  einem  mögüdjft  feften  ©cjaiim,  rü|rt 
15  ©ibotter  mit  ber  teilmeife  abgericbenen  ©(^ale  unb  bem  ©aft  einer 
ßitrone  leidjt  biircjeinanber  unb  lä^t  bie§  langfam  in  ben  ©d)aiim 
fließen,  inbem  man  biefen  mit  einem  ©ejaumbefen  fortmäjrenb  ftarf 
fdjiägt.  ®ann  ftreut  man  ben  burdjgefiebten  .ßiider  jinein,  ferner  ben 
^uber  unb  fdjtögt  nun  niejt  länger,  at§  bi§  ficj  biefer  mit  ber  SJiaffe 
bereinigt  jat.  ®a§  meitere  mie  borfteljenb. 

®a§felbe  S3i§fiiit  fann  man  and)  mit  75  g geriebener  ©d)ofo labe 
(„©d)ofoIabenbi§fuit")  bermifdjen,  man  nimmt  bann  50  g ^vuberftärfe 
meniger. 

'Jtnmerfung.  9tefte  trodenen  93t§fuit§  fönnen  5U  einer  guten  füben 
9tad)ipeife  bennpt  merben,  inbem  man  fie  in  ©d)eiben  fdineibet,  einen 
Slugenblid  in  f^rnd)tfaft  taud)t,  bann  mit  geroiegten  ober  5erriebenen 
frif^en,  gc5nderten  ober  eingemad)ten  f^rüdjten  beftreid)t,  frau5förmig 
anridjtet  unb  in  bie  5[ftitte  eine  beliebig  mit  f^rüd)ten  oermifd)te  fteife 
©d)lagfQl)ne  füllt. 

69.  @utc8  bb^mifd)e§  ©emmclbisfuit.  2luf  jebe§  @i  nimmt 
man  15  g ^uder  unb  15  g geriebene^  unb  burdjgcfiebte§,  5mei3^age 
alte§  SBei^brot,  ojne  braune  Aiinbe.  ®ie  ©ibotter  merben  mit  3bder, 
©aft  nnb  einer  t)atben©ct)ale  einer  Zitrone  unb^init  mit  einem  ©djaiim» 
befen  ©tunbe  ftarf  gefdjtagen,  bann  ba§  SSei^rot  I)iiieingeftrciit 
unb  fogteidj  ber  fteife  ©ejaum  ber  (Sier  Ieid)t  barunter  gemifcjt.  ®ie§ 
mirb  in  einer  mof)t  5ugericf)teten  f^orm  eine  ©tunbe  gebaden. 

Sft  baä  SBeifebrot  älter,  fo  mii^  man  etma§  meniger  nehmen,  gür 
6 ^erfonen  finb  8 (£ier  ^inreiejenb. 
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70*  SDlagbalcnenfut^cn*  250  g trirb  mit  6 ganzen  @teru 
15  SJtinuten  gerüljrt,  bann  gibt  man  rafc^,  otjne  511  ftart  5U  rühren, 
250  g SOtel)!,  bte  abgeriebene  ©d^ale  einer  üiertel  Zitrone,  250  g ge= 
flärte,  abgefütjite  53ntter  unb  einen  Söffet  9inm  ober  ^it^onenfaft  jur 
3ncfereiermaffe,  füllt  fie  in  eine  au^geftric^ene  f^orm  unb  böcft  ben 
^ncf)en  bei  mäßiger  |)i^e  eine  ©tiinbe. 

71.  S3i§fuitrottc.  5(u§  125  g Bieter,  6 ©ibottern,  etma§  ©at^ 
unb  Bttronenfe^ate  rüf)rt  man  eine  fd;aumige  HJtaffe,  5iet)t  ba§  Simei^ 
ber  6 ßier  fomie  90  g StRetjt  bnre^  bie  SJtaffe  unb  ftreid^t  fie  meffer=> 
rücfenbicf  auf  ein  beftricbeneg  S3acfbted^.  50tan  böcft  ben  S^uc^en  getb, 
fc^neibet  it);i  glatt,  toft  it)n  üon  ber  glatte,  menbet  i^n  um  unb  beftreic^t 
it)u  mit  einer  beliebigen  f^nic^tmarmetabe.  S9tan  rollt  i^n  gufammen, 
ftettt  bie  9toHe  einige  5Uännten  in  ben  0fen,  beftreic^t  fie  mit  Buefer- 
gtafur  nnb  belegt  fie  nad^  bereu  ^^rodnen  mit  eingemad^ten  grüd^ten. 
— feinen  Slüd;en  gibt  man  biefe  93i§fnitrorte  gerfc^nitten  unb  franä=> 
förmig  angeric^tet  mit  einer  biden  SBeinfance  ftatt  fü^er  3Jlet}tfüeife. 

72.  ^Inanagfrnnj.  Um  biefen  ebenfalls  at§  Slte^^tfpeife  beliebten 

^uc^en,  ber  Oon  t)or5Ügüc^ftem  ©efcfimacf  ift,  ^erfteHen  511  fönnen, 
mnfj  man  fic^  5mei  formen  fertigen  taffen,  eine  gtatte  ^ran5form 
(5  cm  t)0(^,  18  cm  ®urcf)meffer)  nnb  eine  93edt)erform  (9  cm  unb 
9 cm  ®nrd^meffer).  SJJan  bereitet  gu  bem  ^ran^  einen  ©anbtortenteig 
9tr.  65  ober  33i§fnit  9^r.  68,  bödt  ben  2:eig  in  beiben  f^ermen,  ftürgt 
beibe  nnb  tobt  bie  ^ud;en  ou^fütjten.  fcfineibet  man  frifdje 

in  Bilder  gefoc^te  unb  obgefüt)tte  ober  eingemad;te  ^nana§  in  ©djeiben, 
töbt  oerfd^iebene  eingemad;te  f^rüdjte  abtropfen  unb  tegt  nun  ben  ^rang 
auf  eine  üoffenbe  ©djüffet,  auf  ber  mon  it)n  in  fdfirög  taufenbe  Streifen 
teilt,  ot)ue  it)u  511  gertrennen,  unb  nun  bid)t  mit  ben  5lnona§f(^eiben 
betegt.  ®ie  S3ect)erform  ftettt  man  in  bie  50titte  be§  ^range§,  bergiert 
fie  mit  ben  eingemoebten  grüd;ten  unb  reicht  at§  Sauce  ben  Hnona?» 
faft,  meteben  man  mit  gteid;er  9Jienge  9)Jabeira  unb  met^reren  Söffetn 
Stprifofenmarmetabe  mifd;e. 

73.  Sd)o!otobcfurf)cn.  14  @ier,  250  g burc^gefiebter 

250  g geriebene  9J?onbetn,  200  g auf  einem  9teibeifen  feingeriebene 
nnb  bnrdjgefiebte  fü^e  SSanitlefdjofotabe,  4 g feiner  Bimt  unb  1 
töffet  bott  S3adt)ntber. 

12  ©ibotter  unb  2 gonge  @ier  merben  mit  SJtanbetn, 

Sc^ototabe  mittete  eine§  Sd)anmbefen§  V4  Stunbe  ftarf  gefctjtagen, 
ober  V2  Stunbe  gerüt)rt,  bann  mirb  ba§  gn  Scf)oum  gefd^tagene  SBei^e 
ber  (Sier  bnrdjgemifdjt,  S3odpntber  fc^nell  burdjgerü^rt  unb  ber  ^ud;en 
eine  Stunbe  mie  Slianbettorte  gebaefen. 
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74.  ^oriiit^cnfwr^cu.  V2  kg  langfam  gefc^mot^ene,  oBgeflörte 

unb  tüieber  bicf  getöorbene  ©utter,  V2  kg  feine  SBeijenftärfe  ober  Sfietg- 
mei)(,  375 — 500  g biirc^gefiebter  125  g getüafd;ene,  im  Ofen 

ongetrocfnete  ^orinttjcn,  abgenebene  ©(^nle  einer  Zitrone,  1 geriebene 
9Jlu§fatnu^  ober  1 Seelöffel  9Jiu§fatbiüte,  12  frif(^e  @ier,  V2 
Sirraf  ober  9^nm. 

Sie  33ntter  mirb  jn  ©a^ne  gerieben,  unter  ftarfem  Ütüt)ren  nac^ 
nnb  nac^  ^ucfer,  @emnr§,  (Sibotter  unb  5mar  ein§  nad)  bem  onbern, 
langfnm  tjin^ngefügt  unb  bie  SJtaffe  nacf;  97r,  1 V2  ©tnnbe  ftarf  ge«» 
rüf)rt.  Sann  merben  bie  ^orinttjen  bnrc^gerüt)rt,  banad)  ber  fteifc 
©üoeiMdiminr,  fomie  gide^t  mögüd)ft  fd^ned  bie  ©törfe  nnb  ber  idrraf 
burcl^gemifd^t. 

75.  Sraubenfuc^eu.  (dRitgeteitt  au§  bem  @aftt)ofe  gu  ben  brei 
9Jtot)ren  in  5Ing§burg).  äJtan  nimmt  V2  kg  S)7el){,  375  g SSutter, 
1 Dbertaffe  üod  ßuder,  gefto^enen  nac^  S3etieben,  ©atj  nnb 
5 ©igetb  unb  fnetet  e§  fe^r  rafc^  äufammen.  ^n^mifc^en  beftreid^t  man 
ein  33acfbled^  mit  S3utter,  roCtt  ben  Seig  au§,  legt  it)n  auf  bie  öorgeridjtete 
iptatte  unb  beftrent  it)n  mit  feingefto^enen  SJtanbetn;  bann  merben 

. 12  (Simei^  5U  feftem  ©d^aum  gefi^tagen,  mit  750  g gefto^cnem  ^nder 
nnb  IV2  kg  abge5Ubften  meinen  Srauben  untermengt,  biefe  9)laffe 
über  ben  ^udE)en  gefüllt  unb  ber  (entere  in  SD7itteII}i|e  gebaden. 

Siefe  S07affe  gibt  2 mittlere  ^ud^en. 

76.  Soffcnfndjcn.  4 ©ier,  1V2  Saffe  (200  g)  SSntter,  2 Saffen 
geriebener  B^K^er,  3 Saffen  9Jtet)t,  1 Saffe  S07itd),  3 Saffen  dtofinen 
nnb  ^orintt)en,  6 ©tüd  feingefto^ene  dtetfen  nnb  bie  abgeriebene  ©d;ale 
einer  ^drone. 

Sic  S3ntter  mirb  §u  ©a^ne  gcrül)rt,  ^uder,  ^emürg  unb  (5ier 
nad)  unb  nad^  f)in5ngegeben,  banad^  bie  Sltild)  unb  ba§  9Jtet)I  unb 
gide^t  bie  dtofinen  unb  ^orintljen.  ^n  biefem  S^udjen  mirb  1 See- 
löffei  bott  Sadputoer  (fiefje  97r.  1)  mit  bem  trodnen  9J?et)t  bermifd;t, 
aber  niemals  mit  ber  f^tüffigfeit. 

9Jtan  lö^t  ben  ^ud§en  bei  mäßiger  ^ipe  2 ©tnnben  baden. 

77.  .^clcuenfndicn.  250  g ungefdmüe  fü^e  9D7anbetn,  unter  benen 
einige  bittere  fein  fönnen,  merben  gebürftet,  abgetrodnet  nnb  mit  ber 
©djate  biirdj  bie  SJtanbetrcibmafd^ine  gerieben.  Sann  rüt)rt  man  250  g 
S3utter  5U  ©d^anm,  gibt  8 ©igetb,  250  g feinen  ^bder,  bie  abgeriebene 
©djate  einer  falben  Zitrone  t)iit5u  unb  mifdjt  baranf  250  g SDie^t,  baS 
mit  V2  ^afet  Sadputber  berrütjrt  mürbe,  barunter,  ^utept  mirb  ber  fteife 
©d^nee  bon  8 @imei§  unter  bie  9Kaffe  gegogen,  biefe  in  eine  gut  auS- 
geftrid^ene  glatte  f^orm  gefüllt  unb  bei  gteid^mä^iger  9DZittettji^e  gebaden. 
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78.  9ki§fud)Ctt.  375  g guter  jum  ^od^en  be^felDen, 

250  g ^iicfer,  200  g 33utter,  12  ©ibotter,  10  125  g fü^c 

unb  6 ©tü(f  bittere  geriebene  HJ^onbetn,  4 g 35ut,  obgeriebene  Sd^ale 
einer  3itrone  ober  ettna^  in  ^ucfer  eingelegte  5lbfelfinenfc|ale  (f.  2lb^ 
jdjiiitt  A.  9tr.  59).  . 

®er  9tei§  inirb  in  SBaffer  gef)örig  abgebrüht,  in  äJtitc^  tongfain 
tueicb  nnb  red;t  fteif  gefodjt;  bod;  inüffen  bie  Körner  gon^  bteiben. 
®ann  reibt  mau  bie  S3utter  gn  ©atjue,  gibt  unter  fortmäljrenbem 
9iid)ren  nadj  unb  nac^  t^in^n:  (Sibotter,  SD^anbeln  nnb  (^emür^; 

5ide^t  mi[(^t  man  ben  [teilen  ©imei^fd^aum  bnrd).  ®ie  9JJa[fe  mirb  in 
einer  gut  5iigeric^teten,  mit  feingefto^enem  ^miebad  unb  äii^cr  be^ 
ftreuten  ©bringform  bei  SJtitteltjibe  1^/4  ©tunbe  gebaden. 

©odte  ber  9tei§  nid^t  fteif  genug  gcfoc^t  fein,  fo  müffen  einige 
feingeftofeene  3lüieböde  unter  bie  SOtaffe  gerührt  merben,  e^e  ber  ©i»» 
meiBfd)aum  baju  fommt.  3tud^  fann  man  ftatt  ber  SJtanbetn  250  g 
au^gefernte  fRofinen  ©tnnbe  in  bem  9tei§  toc^en  taffen. 

79.  ^'Cincr  9ici§fu(^cu.  ^fflan  foc^t  125  g 9tei§  in  fü^er  ©atme 

mit  etwa^  ©at§  unb  80  g SSanitte5uder  bid  unb  üerönbert  burc^  oer-» 
fdt)iebene  bie  9tei§maffe  auf  manuigfattige  SBeife.  9Ran  üer- 

mifc^t  fie,  naebbem  man  fie  mit  6 ©ibottern  unb  50  g geriebener 
©emmet  oerrüt)rt  t)at,  mit  60  g gerfc^nittenem  Zitronat,  ober  mit  100  g 
aufgequettten  9tofiuen,  ober  100  g aufgefodt)ten  fonbierten  ober  frifdtien 
gerfdinittenen  f^rüc^ten  jegtidjer  5trt,  auc^  mit  äRanbetn,  geriebenen 
fRüffen  ober  mit  ©emür^en  unb  58(ütenmoffer  OerfdEiiebcnfter  9trt. 
^n^mifc^en  bädt  mon  bon  Sötötterteig  5Rr.  3 gmei  gteid)gro^e  ^ud^en 
mit  9tonb,  beftreic^t  fie,  nocf)bem  fie  t)atb  au§getüt)tt  finb,  borerft  mit 
feiner  f^rud)tmarmetabe  ober  mit  einer  biden  SSeiucreme,  bann  mit  ber 
betiebig  gemürgten  9lei§maffe,  bedt  ben  gmeiten  ^'udjen  barüber  unb 
reid)t  biefen  9tei§tud^en  fofort  5ur  2:afet,  mo  er  bie  ©tette  einer  mannen 
9Ret)tfpeife  bertritt. 

80.  250  g feinet  3Ret)t,  125  g $8utter, 
125  g burd}gcfiebter  ^bder,  125  g fü^e  unb  6 ©tüd  bittere  geriebene 
SSRanbetn,  2 frifd)e  ©ier. 

2)ie  93utter  mirb  gefd^mot5en,  bann  gibt  man  nad)  unb  nad)  ©ier, 
3uder  unb  SRanbetn  t)iii5u,  rüt)rt  bie  9Raffe  Vd  ©tunbe,  mifdit  ba§ 
SRebt  burdb,  brüdt  bie  SRaffe  in  ber  ^udbenpfanne  ^iemticb  bünn  au§= 
einanber  unb  bödt  fie  getb. 

®er  Sueben  mirb  mit  ©etee  beftrid^en;  fottte  man  jebod;  ein  S3e» 
ftreuen  mit  3bder  bor5ieben,  fo  febneibet  man  ben  ^ud^en,  menn  er 
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aii§  bem  Dfen  fommt,  mit  einem  fdjarfeu  SJleffer  in  t^nffenbe  @tücf=‘ 
c^en  unb  beftvent  fie  mit  ßnefer. 

81»  3!)JaubcIf^erflud)CU.  ©in  SJtürbeteig  noc^  92r.  6,  ferner 
250  g geriebener  ßuefer,  250  g geftofeene  9J?anbetn,  met^rere  Zitronen, 
2 ©imeife,  50 — 70  g meiner,  gröbtid)  geftofeener  ^nnbi§. 

S[Ran  taucht  ben  ßiider  in  SBaffer,  iä^t  itjn  flü)fig  fod^en,  rü^rt 
in  ben  ßiiderfoft  bie  SJtanbetn  unb  f(eingefd)nittene  ©d^ate  einer 
3itrone  nebft  bem  ©aft  unb  ftedt  e§  511m  3(bfiit)ten  t)in.  Sann  mad;t 
man  ben  SOinrbeteig,  teilt  it)n  in  2 gteid^e  Seite,  metdje  man  511  einem 
Ober-»  unb  Unterbtatt  auSrottt,  te|tere§  jebod)  5tnei  f^inger  breit  größer 
at^  ba§  erftere,  breitet  auf  bem  UnterMatt  bie  SJianbetmaffe  fo  au§, 
bafe  on  ben  ©eiten  ein  ^meifingerbreiter  S^aum  bleibt,  legt  bo§  Ober- 
btatt  baranf  unb  töfet  ben  ^nc^en  nid)t  511  langfam  baden,  ©obatb 
er  on§  bem  0fen  fommt,  ftreiebt  man  ba§  51t  ©d)aum  gefdjtagene 
SBeifee  öon  2 ©iern  barüber,  fd)neibet  Zitronen  unter  ©ntfernung  ber 
^erne  in  fteine  SSürfel,  mie  man  ©ped  fdjueibet,  ftreut  fie  auf  ben 
Indien,  belegt  i^n  and)  mit  einigen  ^itronenfdieiben,  ftrent  ben  ^''anbi§ 
barüber  unb  ftellt  ben  ^udjen  eine  $Beile  in  ben  Dfen,  bamit  bie 
oberfte  9}?affe  etroa§  trodnet. 

82.  f|5ortugiefcr  ^nffccfu^cn.  250  g 93utter  reibt  man  5U 

©at)ne,  fügt  6 ©ibotter,  250  g 1 ©la§  9Jtabeiro,  1 :Ööffel 

Drangenblütenmaffer,  1 ^rife  ©al^,  125  g gereinigte  Ütofinen,  300  g 
9?ei§=>  ober  feinfte§  SBei^enmel)!  unb  1 Seelöffel  DetferS  S3adpultier 
Ijin^n,  gieljt  ben  ©ierfd)iiee  burc^  bie  SJiaffe,  füllt  fie  in  eine  üor- 
bereitete  f^^orm  unb  bädt  ben  ^ud^en  1 — 1V2  ©tnnbe.  9Jtan  über^ieljt 
il)n  noc^  bem  ©tür5en  mit  einem  beliebigen  ©u^. 

83,  S^ünig§f’ud)cn.  375  g S3utter  mirb  §n  ©c^aum  gerüljrt, 
alTmäl)lic^  10  ©ibotter,  375  g ^uder,  etma§  ©al^,  2 g Sdi'onenfdjalen» 
ejtraft,  60  g fü^e,  10  g bittere  geriebene  9J?anbeln  unb  1 Söffet  ^ogna! 
gugefügt  unb  adeö  tüd^tig  miteinanber  üerrül)rt.  Sann  Oermifd)t  man 
bamit  375  g S[Rel)l,  100  g J^orintl)en,  100  g gemiegte  ©idfabe  nnb 
2 Seelöffel  Sadpuloer,  giel)!  ben  ©imei^fd)nee  bon  8 ©iern  biird)  ben 
Seig,  füllt  il)n  in  bie  ^orm  nnb  bädt  ben  ^nd)en  langfam  2 ©tnnben. 

84»  Slnfterfnd)eu.  kg  au§gemafd)ene  S3ntter,  V2  kg  feinet 
9}?el)l,  375  g geriebener  unb  buri^gefiebter  ^uder,  250  g feingefto^ene 
Sltanbeln,  9 ©ier  unb  f^ruc!^tgelee. 

Sie  33ntter  mirb  ju  ©a^ne  gerieben,  ^uder,  ©ier  nnb  9JJanbeln 
nad^  unb  nad)  ^iu5ugefügt  unb  V2  ©tnnbe  gcrüljrt.  Sann  mirb  ba§ 
Wld)i  burc^gemengt,  bie  äJioffe  auf  einer  glatte  fingerbid  au^einanber 
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gebrücft  unb  ^eßbraun  geboden.  SSenn  ber  ^uc^en  folt  geworben  i\i, 
bejtreut  man  Ü)n  mit  ^ucfer  unb  legt  fteßenmeife  @etee  barouf. 

85.  Änrniditerfud)cu.  9 gonge  unb  bo§  @elbe  bon  2 ©lern, 
375  g burc^gejiebter  ^uder,  250  g äRonbeln  mit  ber  Schote,  bie  mit 
üiofenmaffer  nid)t  gong  fein  gefto^en  finb,  3 (S^töffel  ^irfd^moffer,  bie 
abgeriebene  ©d)ote  einer  ^iß'Obe,  4 g 35nt,  1 9JJu§fQtnu^. 

@ier  unb  ©ibotter  tuerben  fd^oumig  gefdjtogen,  bie  übrigen  S3e<» 
ftonbteUe  nadjeinonber  Ijingugefügt.  <Donn  mirb  bie  SD^offe  V2  ©tunbe 
ftnrf  unb  gtei(^mö^ig  gerütjrt,  250  g feinet  9}Jet;t  barunter  gemifc^t 
unb  ber  ^udjcn  bei  mittlerer  |)i^e  geboden. 

86.  3DJnfroneuhid)Ctt.  375  g fü^e,  mit  @imei§  nid^t  gong  fein 
gefto^ene  3[Ranbetn,  morunter  15  g bittere  fein  fönnen,  250  g bnrd^= 
gefiebter  3bder,  beibe§  ermörint,  5 föimei^,  (Saft  unb  teitmeife  abge- 
riebene Sd;ate  einer  ßdrone  ober  5lbfetfinenguder. 

SJtan  Oermifdjt  bie  SJtonbetn  mit  bem  v.\\h  bem  ©imei^, 

fügt  ben  Soft  unb  bie  Sdiale  ber  3drone  I)ingu  unb  ftreidjt  biefe 
3J?offe  auf  gro^e  gur  ^ud)enform  paffenb  gufammengef lebte  Oblaten. 
äJton  bädt  beu  ^uc^en  bei  fc^mac^er  |)i^e  (ÖJrob  3)  unb  belegt  bie 
Oberflödie  mit  eingemoc^ten  grüd^ten. 

87.  SDIaubetbcrg.  9Jtan  fdilögt  8 frifc^e  ©imeib  gu  einem  gang 
feften  Sdjnee,  mifc^t  400  g biirdjgefiebten  Stampfmeli»  mit  100  g 
Störfemel)!  Ijingn,  fe^t  bie  9Jtoffe  in  einem  meffingenen  ^effel  auf 
gelinbe§  geuer  unb  fdjlägt  fie  fortmäljrenb  mit  ber  Sdjaumrute  ober 
einem  Sd;aumbefen,  bi^  fie  anfängt  bid  gu  mcrben.  j6onn  mirb  ber 
2opf  00m  ^euer  genommen  unb  unter  ^ingntnn  oon  etma^  mit  3uder 
feingcfto^ener  SSanißc  ober  obgericbener  ^idmnenfdjnlc  bie  DJJaffe  ge- 
fdjlagcn,  bi§  fie  folt  gemorben.  ®oronf  mengt  man  V2  l^g  9(mg  fein 
gefd)obte  SJtanbeln,  mcld)e  auf  einer  mannen  flotte  angetrodnet  finb, 
mit  einem  Spaten  bnrd^  bie  SJioffe  unb  bringt  biefe  bann  ouf  Oblaten- 
fröngc;  bod^  beffer  nod^  ift  e§,  fie  ouf  folgeube  SSeife  aufgutragen: 
3JJan  fdpteibet  12  Mnge  bon  ^appbedeln  in  2^2  cm  Breite,  jeben  gur 
^ölfte  ber  93reite  tleiner  al§  ben  onberen,  legt  biefe  dränge  auf  eine 
mit  ^apierbogen  belegte  unb  mit  etluaS  9}Jet)l  beftäubte  ^.platte  unb 
entfernt  bie  Stränge.  51uf  bie  alfo  begeid;ncten  Ä'reife  mirb  bie  ßJtanbcl- 
maffe  2V2  cm  f)od)  berteilt  unb  bei  gelinber  ^i^e  Stunbe  geboden. 
Sobalb  bie  SDtonbelfränge  an§  bem  Ofen  lommen,  fendjtet  man  ba§ 
^.Popier  ouf  ber  ß'eljrfeite  mit  einem  Sdpuamm  an,  mobiircf)  baö  Öie- 
badene  fid;  loft,  fd;neibet  fie,  abgcfüljlt,  mit  einem  9J?effer  glatt,  legt 
fie  oufeinanber,  aud^  noc^  belieben  ^ier  unb  bo  ein  menig  ^imbeer- 
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ober  i^o^onnigbeergefee  bagtutfc^en,  bamit  bie  Swinge  fcft  liegen,  unb 
üerjiert  bie  @pi^e  mit  einem  53tnmenftron^. 

88.  ^ränjc  üon  Blätterteig  mit  SÖlanbcIn  gefiiüt  Blätter- 
teig nac^  4 unb  250  g frifc^e  geriebene  SJtanbetn,  250  g 

1 @t,  bie  abgeriebene  Senate  einer  4 g Bitnt- 

Bon  ben  SJtanbetn  unb  ben  übrigen  Zutaten  toirb  ein  Seig  gemad^t, 
ben  man  einen  ^olben  Ringer  bid  auSrotlt  unb  in  fc^male  Streifen 
fdjneibet.  t:oIIt  man  ben  Btätterteig  au§  unb  fdjneibet  bie 

Streifen  fo  Oiet  breiter,  ba§  fie  ben  SDtanbetteig  einfdjlie^en,  unb  rollt 
fie  jufammen.  So  fäljrt  man  fort,  bi§  alter  Seig  geroßt  ift,  fd)neibet 
aber  feben  neuen  Streifen  gtoei  Singer  breit  fürger  aB  ben  anberen, 
beftreict)t  bie  Stüde  mit  @i,  mätgt  fie  in  grobgefiebtem 
einzeln  fran5förmig  auf  eine  i^iatte  unb  bädt  fie  bei  ftarfer  §i^e  fd)neß 
gelb.  ßtad)t}er  toerben  fie  aufeinanber  gelegt. 

89.  Spiegetfut^en.  SJtan  bädt  einen  ^uc^en  Oon  engtifdiem  Seig 
ober  SJiürbeteig  mit  einem  fd)maten  ßtanbe,  mac^t  ein  beliebige^  SBein- 
getee  öon  einer  t)atben  Siaf<^e  SSein,  giefet  e§,  menn  e§  nod)  flüffig 
aber  nic^t  met)r  marm  ift,  ouf  ben  erfatteten  ^uc^en  unb  fteßt  biefen 
t)in,  biä  ba§  ÖJetee  fteif  ift. 

90.  Blätterteig  mit  Blätterteig  üon 

375  g 9Jtet)t;  ^ur  Kreme:  250  g gefto^ener  4 Zitronen, 

SBei§-  ober  5tpfelmein  nad^  Bebarf,  20  frifc^e  Kibotter,  5 Kimei^, 
einen  t)atben  Kfetöffel  feine  SÖBeijenftärfc. 

SD7an  roßt  ben  Blätterteig  511m  ^ud^en  au§,  betegt  i^n  mit  einem 
nic^t  §u  flad^en  ßtanb  unb  bädt  i^n  f(^neß  gar.  S)ann  bereitet  man 
folgcnbe  Kreme:  Sie  Kibotter  füßt  man  in  ein  Kla§,  gibt  in  ein 
gleiches  ben  Saft  üon  ben  Zitronen  nebft  fo  üielem  SBei&mein,  ba§  er 
mit  ben  Kibottern  gleid^en  S^aum  einnimmt.  Sann  toirb  beibe§  mit 
bem  bemerften  B^der,  ber  abgeriebenen  Sd^ate  üon  1 Biti'*one,  bem 
Kiioei^  unb  ber  aufgeloften  Stärfe  untereinanber  gcrüt)rt  unb  auf  bem 
Seuer  forttüäl)renb  gefdjlagen;  enbüd^,  menn  bie  9Jtaffe  gau5  fteif  ge- 
morben,  biefe  fd)ueß  üom  S^ner  genommen  unb  no(^  fo  lange  ge- 
fdjlagen,  bi§  fie  nid^t  meljr  l)ei^  ift.  StBenn  bie  Sorte  ^ur  Safe! 
gebracht  merben  foß,  füßt  man  bie  Kreme  auf  ben  Blätterteig  unb 
üergiert  fie  mit  fleinen  Baifer§. 

91.  Obftfud)cu  für  15  fperfouen.  250  g ^aiferau§5ugmel)l, 
130  g Butter,  70  g Buder,  ein  Ki  unb  gtoei  K^löffel  ßlum,  in  Kr- 
mangelnng  talte§  SSaffer. 

Sie§  aße§  mirb  möglid^ft  fd)on  am  Oorfiergelienben  Sage  gufammen 
gemengt,  au^geroßt,  !reu5toei§  gufammengefc^lagen  unb  nod^malg  ber- 
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artig  aii^geroltt,  ba^  man  eine  mögtic^ft  runbe  gorm  erhält.  ®ann 
löirb  ber  2:eig  mit  einer  ^orm  bebecft,  abgeränbert  unb  ouf  eine  üor«> 
gerid)tete  flotte  gelegt;  tjier  mit  einem  f^maten  9tanb  berieten,  bie 
in  4 5:eüe  gefrfinittenen  fouren  Gipfel  red^t  natje  5uiammen  frei^förmig 
auf  ben  2:eig  gelegt,  reic^Iic^  Bieter,  Bi^bt,  ^orint^en,  Bitronenfe^ate 
nnb  geftofeene  ©emmelfrumen  ober  geriebene  SJiafronen  barüber  geftreut, 
©tücfiben  33ntter  baranf  gelegt  nnb  ber  ^udjen  jc^ön  gebaefen. 

S5ei  ^irfdjen  ober  Bti>etfc^en  mirb  oortjer  Bt^iebod  über  ben  ^eig 
gestreut. 

2tnmerfung.  S3ei  allen  Dbfthid)en  ift  e§  onjuraten,  bag  0bft  nicht  roh 
auf  ben  $eig  legen,  fonbern  in  Bnderfirup  einige  9Jtinuten  aufju- 
fücijen  unb  bann  511  benugen.  2)a§  Obft  roirb  gleid)mähiger  gefüfst  fein 
unb  ffl)neßer  gar  baefeu,  fo  bah  ein  SSerbreunen  ober  gar  Slu^trocfnen 
beg  Äuftienteigeg  ^u  laugen  ©tehen§  megen  nicht  oorfommt. 

2)er  S'ud)en  fann  bi§  ju  ad)t  2;agen  in  einem  2;,öpfchen  im  Heller 
aufbemahrt  roerben. 

92.  54fclfiid)cn  o^ne  Sutterteig  mit  9)tanbelgu^.  18  bi§ 

20  feine  mürbe  'äpfel  Don  mittlerer  ©rohe,  5um  f^üHen  berfelben  gut 
gemafchene  ^orintpen.  Beider,  Binit,  ©uffabe  unb  etroa^  S3utter;  ^um 
6 frifepe  @ier,  125  g geriebene  äJtanbeln  unb  125  g geriebenen 
Buder,  V2  ieelöffel  9J?u§fatblüte. 

®ie  ^pfel  merben  gefdjölt,  naep  bem  ^erau^bopren  be§  ^ernpaufe^ 
mit  ^orintpen,  B^der,  Binit,  ©utfabe  unb  einem  ©tüdepen  frifeper 
SSutter  gefüllt  unb  in  einer  5ugericpteten  f^orm  ober  “ilßfanne  oufreept 
nebeneinanber  gefteClt.  ®ann  merben  ©ibotter,  B^der,  SJtanbeln  unb 
äJJuöfatblüte  ©tunbe  ftarf  gerüprt,  mit  bem  511  feftem  ©epaum  ge- 
fcplagenen  ©imeip  burepgemifept,  über  bie  ^pfel  Derteilt  unb  bie  ältaffe 
1 — 1V4  ©tunbe  gebaden. 

9J?an  gibt  biefen  ^uepen  mornoglidp  marrn;  maept  man  ipn  am 
Dorpergepenben  $age,  fo  tann  man  ipn  V4  ©tunbe  Dor  bem  ÖJebrauep 
5um  ©rmörmen  mieber  in  ben  Ofen  ftellen. 

93.  9J?amtpcimcr  3lpfclfud)cn.  91?an  rüprt  au§  100  gfpaumig 
geriebener  53utter,  200  g Binder,  5 ganzen  (Siern,  ©djale  einer  Diertel 
Bitrone  unb  250  g 9}tepl  einen  leidjten  3;eig,  ben  man  auf  eine  mit 
93utter  beftriepene,  mit  geriebener  ©emmel  beftreute  fpiatte  ftreid)t,  mit 
21pfelf(peiben  bkpt  belegt  unb  mit  einem  ®up  au§  V4  I faurer  ©apne, 
3 @iern,  B^der  unb  Vanille  übergiept.  9Jtan  bödt  ben  ^uepen  bei 
SÜJittelpipe. 

94.  5!Wnilänber  ^tpfclfudpett.  9J?an  bödt  naep  fJJr.  37  einen 
gropen  Singer  2:ortenboben  unb  bünftet  inbeg  gute  SÖorjoborfer  ^pfel 
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in  SBcin  mit  ^itronenfaft  meic^,  boc^  bürfen  bie  'iäpfel 

nicJ)t  ^erfatten.  Stiic^  200  g Sieis^  mirb  abgebrüljt  unb  in  ©abne  mit 
3nrfer  unb  S^aniHe  meicb  unb  bicf  gefocbt  unb  bann  falt  gerüt)i't.  'iüucb 
bie  Gipfel  müffen  abfütjlen,  beoor  man  fie  auf  ben  ebenfalls  erfalteten 
^ud)en  legen  fann.  äHan  beftreicf)t  biefen  Indien  mit  3tprifofen=» 
marmelabe,  mifdjt  unter  ben  9tei§  ein  @Ia§  StRara^fino  unb  ftreidjt 
it)n  gleichmäßig  auf  ben  ^ud)en,  legt  bann  bie  5lpfetfd}eiben  barauf, 
beftreid)t  biefe  mit  flüffig  gemachtem  Slpfelgetee  unb  belegt  ben  ^ud)en 
mit  eingemachten  ^'irfchen. 

95.  Äud)cn  tüu  .^cfcutcig  auf  einer  f|?Iattc  uiit  frifdjeu 
3toetfd)en,  aurf)  mit  Gipfeln  ober  anberen  beliebigen  f^rütt)ten. 

V2  kg  marmgeftedteS  9Jtel)l,  200  g gefchmDljene  unb  abgeflärte  93utter, 
^/lo  l laumarme  SRilch,  30  g frifche  |)efe  (fieße  9h.  1),  2 _@ier, 
1 gehäufter  (Sßlöffel  ferner  frifeße  ^kJetfehen,  unb  511m  Über- 

ftreuen be^  Obfteg  3uder,  unb  33utter. 

9Ran  gibt  ba§  9}h'l}l  in  eine  ©chale,  in  bie  9Ritte  S3utter, 

(Sier,  9Ril(h,  etma§  ©al5  unb  in  bie  9Rilch  verrührte  |)efe,  macht  alleä 
5U  einem  loderen  Seige,  melden  man  langfam  aufgehen  läßt,  rollt  ißn 
bünn  au§  unb  legt  ißn  ouf  eine  gut  abgeriebene  unb  beftrießene  eiferne 
glatte ; bann  beftreicht  man  ißn  mit  gefchmo^ener  93utter,  ftreut  ^uder 
unb  3«nt  baruber,  läßt  red)t  reife,  gute  abgepu^te  unb  an§gefteinte 
3tüetfd)en  in  einem  Sopfe  mit  etma§  93utter  mann  merben,  legt  fie 
bicht  aneinanber,  mit  ber  i^nnenfeite  nach  oben  barouf,  flcine  ©tüde 
93utter  unb  3imt  barüber,  fteKt  ben  buchen  fo  longe  an  einen  mannen 
0rt,  big  er  gut  aufgegangen  ift,  unb  bädt  ißn  fchnell  gar,  meil  fonft 
ber  Seig  augtrodnen  mürbe. 

9Rach  belieben  tann  man  einen  ®uß  nad)  9h.  8 barüber  machen, 
eße  ber  buchen  gau5  gar  ift,  unb  ißn  bann  oodeubg  gar  baden. 

91uf  gleiche  SBeife  bädt  man  einen  buchen  mit  9öalberbbeeren  ober 
.'peibelbeeren,  hoch  märmt  man  baju  oorßer  bie  53eeren  im  Ofen  unb 
beftreut  ben  Seig  oor  bem  91uflegen  mit  geriebenem  3'^i^bad. 

96.  2öcftfölifd)er  33uttcr*,  Kaffee-  ober  3«rfcrfndicn.  9h.  1. 
1V2  kg  9Rel)l,  130  g |)efe,  7 @ier,  1 Zitrone,  1 kg  Butter,  2 Ober- 
taffen geftoßener  3uder,  reichlich  I 9Jtilch,  250  g auögefernte  9io- 
finen  ober  Korinthen. 

9Ran  macht  in  ber  9Ritte  beg  burchgefiebten  9Rel)l§  eine  SSertiefung, 
gibt  3nder,  @ier,  Ütofinen,  bie  abgeriebene  gelbe  Oberfchale  ber  halben 
3itrone  unb  bie  9Rilch  rnit  ber  aufgelöften  ^efe  hinein,  nach  unb  nach 
bie  gauä  ermeichte  Butter  unb  fchlägt  ben  Seig,  meld;)en  man  in  einer 
ermärmten  ©chale  gerüßrl  ßat,  tüchtig.  Sann  beftreidjt  man  eine 
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forgfältig  gereinigte  gro^e  ^uc^cnptatte  mit  meinem  SBqc^§  ober  un- 
gefal5ener  33utter,  breitet  ben  Xeig  fingerbicf  barauf  au§  unb  ta^t  t^n 
tu  nic^t  5u  großer  SBörme  oufgeljen.  i^ft  biefeö  erfolgt,  fo  beftreid^t 
man  ben  ^ud)en  mit  serlaffener  S3utter,  beftreut  it)n  bicf  mit  grob- 
ober feingeftofeenem  unb  bddt  it)n  rofd^  gar. 

äJtan  fann  biefen  feinen,  aber  auc^  fel)r  fetten  ^uc^en  in  ber  SBeife 
üerönbern,  ba^  man  nur  750  g 33utter  in  ben  Xeig  nimmt,  le^teren 
na(^  bem  5lnfget)en  burc^meg  einfneift,  mit  ben  5urücfbel)altenen  250  g 
SSutter  in  ftcinen  ©tücfdjen  belegt  unb  bann  bid  mit  3uder  beftreut.  ®ie 
@ier  bürfen  barin  nidjt  fet)ten,  tootjl  aber  in  gröberen  ^lattenfud^en. 

97,  3Bcftfätifd)cr  Suttcr^,  S{nffcc=  ober  3udctf«djcu,  9Zr.  2, 

3nöor  fei  bemerft,  ba^  bie  nac^fotgenben  ^"nc^en  üor  bem  ©infc^ieben 
in  ben  Ofen  mit  einer  ©abet  ober  einem  fpi^en  SD7effer  burd^meg  burd)- 
fto^en  merben  müffen,  bomit  fie  nid)t  blafig  merben.  Sßerben  fie  mit 
Räumen  unb  ^eiscfing^t  öor  bem  SSetegen  mit  S3utter  gefniffen  auf  ber 
gangen  Oberfläche,  fo  ift  ba§  ®urd)fte(hen  mit  ber  ®abet  nicht  notig. 

3um  2:eig:  1 kg  feinfteS,  ermörrnte^  unb  bann  burch  ein  S3Iechfieb 
gerührte^  SD^el)t,  375  g gute,  Oodig  au^gemafchene  33utter,  70—90  g 
frifche  auggemäfferte  ^efe,  70  g fteingefchnittene  ©uffabe,  ein  Keiner 
2:eelöffet  0alg,  2 @ier,  ®/io  I tuarme,  nicht  2)?Uch.  Stuf  ben 
buchen:  330  g gröblich  gefto^ener  3ucfer,  250  g Butter,  70  g gröblich 
geftofeeue  SCRanbetn;  gum  SSefprengen  be§  gebadenen  ^uchen§  V2  2:affe 
9iüfenmaffer,  ober,  menn  man  biefen  ©efchmad  nicht  angenehm  finben 
foKte,  ebenfooiet  meinen  SBein  ober  ^udermaffer. 

2)a§  3[lieht  tnirb  in  einer  ermärmten  93odmutbe  mit  ber  in  6tüdchen 
gerbflüdten  S3utter  öermifcht,  in  ber  3JUtte  eine  SSertiefung  gemadjt, 
bie  einige  SJUnuten  üorher  in  ber  9D7dch  mit  60  g 3uder  aufgelöftc 
|)efe  nebft  (Siern  unb  (SJemürg  hineingegeben,  mit  einem  breiten  SD^effer 
non  adelt  ©eiten  bn§  äJ^el)!  nach  ber  S07itte  hingegogen,  aÜe§  rafd; 
untereinanber  gefchtagen  unb  toenig  Verarbeitet,  maä  bei  biefer  SSor- 
fchrift  eine  |)auptbebingung  ift.  ®er  fo  entftanbene  meiche  2:eig  mirb 
nun  mit  ber  flachen,  mit  menig  dJJehl  beftäubten  §anb  auf  einer  etttm-o 
ermärmten  S3äderptatte  einen  hui^en  Ringer  bid  au^gebreitet,  mit 
einem  ermärmten  IJaffentuch  bebedt  unb  an  einem  ntäfeig  marmen  Orte 
fo  lange  — etma  1 — 1V2  ©tunbe  — gum  Slufgehen  hingeftedt,  bi§ 
ber  2;eig  gehörig  gehoben  ift.  97ochbem  bie§  gefd)el)en,  beftreut  man 
ihn  mit  einem  ©emengfel  von  3uder,  dJlanbeln  unb  3imt,  verteilt  bie 
in  ©tüdchen  gerpfludte  S3utter  gleichmäßig  barüber  unb  bädt  ben  buchen 
bei  guter  ^itje  etma  15 — 20  HJZinnten.  @r  barf  nur  bunfelgelb,  nicht 
bräunlich  merben;  noch  meniger  im  Ofen  ouStrodnen,  fonbern  muß 
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tntüenbtg  tüeicl^  Bleiben.  Söetm  §erau§ne^men  Befprengt  man  i^n  auf 
ber  'ipiatte  mit  Stofenmaffer,  SBein  ober  3ucfertüa[fer. 

'Jlnmerfung.  ©anj  frifcB  fmb  bie  33utterfud)en  am  beften.  Um  fie  auf-* 
äufriid)en,  mag  red)t  gut  getjt,  fe^t  man  fie  oor  bem  ©ebrauct)  einige 
9Jiiiniten  in  einen  red)t  Bei&en  Ofen.  Sie  roerben  geroöBnlict)  in  graei- 
^ngerbreite  unb  breimal  fo  lange  Stticfctjen  gefcbnitten. 

98.  2!öcftfäUfd)er  85uttcr=,  Kaffee-»  ober  ^uderfuti^cn.  9lr.  3. 

3um  fleig  1 kg  erroärmteg  9Jiebi,  250  g gemafebene  unb  momögtii^ 
au^gefteinte  9tofinen,  125  g bnib  Sutter  bnib  guteö  @cbmal5,  jufammen 
langfam  gefebmotjen,  50  g frifebe  §efe,  V2 1 marme  9Jälcb  menn 
man  fie  gerabe  bot,  2 ©fetöffet  biefe  faure  ©abne;  5um  33eftreicb<^^^ 
^ucben§  125  g gef(^mol5ene  S3utter  unb  jum  Überftreuen  125  g i^uder 
unb  etmag  ßintt. 

®er  fJeig  mirb  in  einer  marrnen  ©cbote  angemengt,  mit  bem  etma 
nodb  febtenben  SD^ebl  ouf  bem  ^uebenbrett  oerarbeiiet,  gemorfen,  bamit 
er  jarter  mirb  (fiebe  9lr.  1 biefer  Abteilung),  unb  au^geroHt,  bann  auf 
eine  ^uebenptatte  gefeb^ben,  naebbem  er  aufgegangen,  mit  125  g 33utter 
beftricben  unb  mit  ebenfoüiel  ßuefer  beftreut  unb  in  gut  gebei5tem  Ofen 
rofd)  braun  gebaefen. 

99.  Suttcrfiuben  öon  ©cmmcl^  ober  feinem  SBeiprotteig. 
^n  f^öften,  mo  bie  5um  bereiten  eine^  ®utterhicben^  fparfam  ju- 
gemeffen  ift,  fann  naebftebenbe  SSorfebrift  bienen: 

1^4  kg  beim  33äcfer  beftetlter  S3rötd)enteig,  250  g abgeftörte,  nodb 
etma§  marme  S3utter,  3 ©felöffet  burebgefiebter  3oder,  2 ermörmte 
(Sier,  eine  ÜJJefferfpi^e  9J?u§fatb(üte  unb  250  g 3iofinen  ober  ^orintben, 
metebe  in  mormern  Gaffer  gemofdben  merben. 

®ie§  alle§  mirb  mit  bem  Steig  bermifdbt,  ber  febodb  mögücbft  menig 
öerarbeitet  merben  borf.  SBenn  er  auf  ber  fßlatte  gut  aufgegangen  ift, 
fo  beftreut  man  ibn  mie  in  ben  Oorbergeljenben  JCorfcb^'Üten  mit  einer 
SJiifcbung  üon  grobücb  gefto^enem  .ßuefer  unb  ßi^ot,  (egt  ancb  125  g 
in  ©tücfcben  gerpftüdte  S3utter  barüber  bin  unb  böeft  ben  Sueben  febneU 
gar.  S)a§  Sefprengen  nach  bem  S3acfen  mit  fRofenmaffer  ober  SBein  ift 
auch  hier  5U  empfebten. 

100.  2lmerifanif(ber  ^udben.  (Driginotre5ept.)  3Ran  Permifebt 
1 kg  9Roi§mebl  mit  1V2  ^ofet  93adputoer,  mit  guter  9Ritcb,  etma§ 
©ol5  nnb  einigen  (Siern  51t  einem  nicht  gu  fteifen  5:eige,  öerarbeitet  itju 
gut  unb  tut  ibn  2V2  cm  boeb  in  eine  mit  S3utter  beftricbene  ©cbüffet, 
begießt  ibn  oben  mit  gertoffener  ©utter  unb  ftetit  ibn  1 — 1V2  ©tunbe 
lang  in  einen  beiden  SBodofen.  2)er  Sueben  mirb  morrn,  mie  er  au§ 
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beiii  0fen  fommt,  gegeffen  unb  5njar  gum  Toffee  ober  ^Tee,  ^imt  koffert, 
ober  qIö  9JJeI)lfpeije  mit  Kompott. 

101.  ©öttiiiger  S^tecfhidjcn.  2)iefer  nomentüc^  bei  Herren  fe^r 
beliebte  ^rübftücföfucben  mirb  oon  fertig  ^ubereitetem  53rotteig  gebarfen. 
SDer  [entere  mirb  mefferrüdenbirf  au^geroHt,  auf  eine  mit  ©pecf  be« 
ftrid)eue  grofee  ^ud)enplatte  gebreitet,  mit  einem  öon  bidem, 
faurem  9iabm  nebft  5 gang  (eid)t  gefd)tagenen  @iern  üerfel)en,  bid)t 
mit  fteinen  Söürfetn  Oon  geräudjertem  @ped,  mnrfelig  gefcbnittenen 
3miebeln,  Kümmel  unb  etma^  @at§  beftreut  unb  in  ftarfer  §i^e  im 
S3odofen,  oor  bem  33 rote,  rafc^  gar  gebaden.  ®nrd)  |)in5nfügung 
Oon  ''Üpfetfd)eiben  mirb  ber  ^iK^en  fet)r  oerfeinert.  Oft  mirb  and)  ein 
®nb  oon  geriebenen  ©emmelfrumen  mit  @iern  unb  faurem  9?a^m,  auf 
jebe^  @i  1 ©btöffet,  nebft  feingef(^nittenem  6d)nittlauc^  unb  etrna^ 
©alg  auf  ben  ^udjen  geftri(^en  unb  biefer  bid)t  mit  feingemürfeltem 
©ped  beftreut  mie  ber  oort)erget)enbe.  ®er  ©pcd  barf  aber  niemaB  in 
ben  ®u§  gemifd)t  merben. 

102.  ^'artoffclfnrfjen^  ebenfalls  bei  Herren  fel)r  betiebt.  12  ©tüd 

mef)Iige  frifcb  gefod^te  Kartoffeln  brüdt  man  bur(^  ein  ©ieb  unb  oei> 
arbeitet  bie  marrnen  Kartoffeln  mit  125  g 33utter,  etma^  ©at^  unb 
100  g SUietjl  5U  einem  Knd^enteig,  ben  man  an^rottt.  @r  mirb  auf  ein 
auögeftrid)eneö  Kncbenbted)  gelegt  unb  mit  ber  fotgenben  9Jiifd)ung  be« 
ftricben.  6 geriebene  Kartoffeln  bömpft  man  in  50  g 93utter  mit  50  g 
©pedmnrfetn  unb  einer  ge^adten  ab,  ba^  fic^  bie  S!)Zaffe  üom 

klopfe  löft,  lö^t  fie  erfalten  unb  mifd)t  fie  mit  ^4  l bidem  fanren 
9iabm,  4 ganzen  @iern,  etma§  Kümmel  unb  ©atg,  ftreid;t  bieö  auf  ben 
Kartoffelteig  unb  bädt  ben  Kuchen  30  big  40  SJiinnten. 

103.  ©rf)tefifd)er  23rüufclfud)ett.  |)ier3u  ein  33utterfud)cnteig 
und)  3^r.  97  o^ne  SRofinen  unb  Korintljen.  3om  Überftrenen  250  g 
geriebener  3oder,  250  g feine»  SD7ebI,  250  g gefd)mol5ene  unb  ab*» 
geflörte  33utter,  70  g gröblich  gefto^ene  SJtanbeln,  8 g ^imt. 

®ieg  alleg  mirb  mit  ber  |)onb  lofe  burebgemengt,  fo  bab  eg  fleine 
Krümel  merben.  ®ann  mirb  ber  3!:eig,  nad)bem  er  gut  aufgegangen, 
auf  einer  glatte  bünn  auggeroftt,  mit  33utter  betrieben  unb  mit  obigem 
©emengfet  beftreut,  mit  einer  geber  noch  etmag  ^urüdbebattcue  ge- 
fd;mol5ene  33utter  barüber  gefprengt  unb  ber  Kueben  fdjueti  gebaden. 

104.  ßjuter  fdjicfifrbcr  Käfefudjen.  9J?an  bereitet  einen  2:eig 
mie  in  57r.  98.  Überftreidjen  mirb  ein  ©uppenteüer  gute,  ab- 
gelaufene bide  ober  Köfemiteb  mit  junger  ©abne  fein,  ober  uidjt  ju 
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bünn  gerührt,  1 Dbertaffe  gefc^molgene  Söutter,  unb  nad^ 

(S)ejcf)ntacf,  2 ©er  unb  250  g gut  geiuafc^ene  ^orintl)en  burcbö^mifcbt. 

9)lan  rollt  ben  ^eig  auf  einer  ''jilotte  bünn  au^,  läfet  il}u  aufgel)en, 
ftreid)t  bie  etuja§  erujärmte  ^äfemaffe  barauf  unb  bäctt  i^n  jd)ueCl  roie 
93utterlucben.  ^u  ber  ^äfemaffe  gibt  mau  abenb§  oor  bem  ©ebraud^ 
etma  3 l bide  9J?ilcl)  mit  bem  9?abm'  in  einen  lofen  SSeutel  unb  oer- 
toenbet  am  anberen  SJJorgen  biefe  Don  ber  9)?olfe  befreite  SRaffe  §um 
©u^  über  ben  Studien. 

tiefer  ^ud^en  ifl,  trenn  er  nic^t  im  0fen  ou§getrodnet,  fonbern 
loeicEi  gebaden  unb  frifd^  gegeffen  loirb,  Don  fe^r  angenehmem  ©efc^mad. 

105,  Sreuter  Älaben.  3um  Jeig  1V2  kg  gute§  burdhgefiebte^ 
3}Jel)l,  V2  kg  au§geiDaf(^ene  33utter,  V2  kg  getoafc^ene  9lofinen,  tt)eld)e 
tDomogli(^  au^gefteint  unb  bann  iDarmgeftedt  merben,  250  g burch«* 
gefiebter  ^uder,  ®/4 1 tüarme  SJiild),  100  g ^efe,  1 S^eelöffel  ©alj, 
©etüürj  nach  ©efaClen.  ^unt  beliebigen  Süden,  toobei  bie  dlofinen 
loegbleiben,  375  g gemafdhene  unb  ermärmte  Korinthen,  125  g^uder, 
70  g langgefdhnittene  SJionbeln,  ftarf  30  g ©uftabe. 

dJJan  madht  ben  Steig,  toogu  ade  S3eftanbteile  Dorher  ertDörmt  fein 
müffen,  gonj  nach  SOßidelfuchen,  dJr.  115,  löfet  ihn  langfam  etma 
1^/2  ©tunbe  anfgehen  unb  rodt  ihn  5mei  Singer  bid  ju  einem  langen, 
fdhmalen  ©treifen  au§,  brüdt  biefen  mit  bem  3lodhot5  in  ber  SQ^itte 
ber  Sänge  nadh  ein,  bamit  an  ben  ©eiten  ber  $eig  bider  mirb,  füdt, 
menn  e§  beliebt,  biefe  ©tede  mit  Korinthen,  ©uffabe  unb  dJianbeln 
unb  fdhlägt  bann  bie  beiben  ©eiten  fo  aufeinanber,  bafe  leine  Dorfteht. 
SDann  bringt  man  ben  Sl'laben  in  Srnn  eine§  hflii’cu  dRonbeg  auf  eine 
ipiatte,  bie  Ülüdfeite  nadh  an^en,  morin  einige  ©infehnitte  gemadht 
merben,  lö^t  ihn  gehörig  aufgehen,  beftreidjt  ihn  mit  ©i  unb  bädt  ihn 
bei  mäßiger  dJlittelhi^e  eine  reii^lidhe  ©tunbe. 

106,  9Zaumburger  ©tollen.  3uttt  Steig  ®/io  l marrne  Sdtildh, 
V2  kg  tButter,  250  g fRofinen,  250  g Korinthen,  80  g §efe,  125  g 
burdhgefiebter  ^uder,  2 g 3Rn§tatblüte  unb  fo  Diel  dRehl,  tl§  mon  5U 
einem  loderen  Steige  bebarf,  ber  nii^t  an  ben  Stugern  Hebt.  |]uni 
S3eftreichen  etma§  gefdhmol^ene  33utter;  511m  Überftrenen  125  g 
SRanbeln,  15  g bittere  eingefd)loffen,  3u>ler  unb  3iuit. 

®a§  dRehl  mirb  burdigefiebt  unb  mit  ber  33utter  an  einen  loarmen 
Drt  geftedt;  Korinthen  unb  3ftofinen  merben,  nadjbem  fie  gut  gemafd;en, 
im  Dfen  ermärmt. 

^at  man  bie  marrne  dRilch  in  bie  dRitte  beg  dRehleö  unb  bann  bie 
mit  etmaä  S3ranntmein  angerührte  §efe  bajn  getan,  fo  mirb  ba« 
übrige  mit  ber  Butter  burchgearbeitet ; dtofinen  unb  J^orinthen  fontmeu 


584 


S.  S0Q(fnjerf. 


5iitc^t  ^itigu.  2'eig  nun  gemacht,  fo  legt  man  i^n  ^um  Stuf- 

gelten  an  einen  marmen,  gugfreien  Ort,  formt  i^n  bann  gu  einem 
langen  33rot,  mad)t  ©infctjiiitte  t)inein,  beftreid^t  ben  ©toQen  mit  ge«» 
fd)mot5ener  S3iitter  unb  ftreut  bie  gröbü(^  gefto^enen  SQtanbeln  barüber. 
Sßenn  berfetbe  an§  bem  Dfen  fommt,  mirb  er  noctimal^  mit  ^^utter 
beftric^en  nnb  mit  ßii^cr  unb  ^tntt  beftreut. 

107.  ,^attorcufurf)Ctt  (§ottcf(^e  Sßcrfc).  1 1 9Jti(c|,  1 kg  auö- 
gemafc^ene  iöutter,  V2  kg  au^gefteinte  3ftofinen,  metctie  mit  9ftum  be=» 
fljrengt  merben,  ^/2  kg  gereinigte  ^orint^en,  100 — 130  g trodene 
^efe,  70  g fü^e,  15  g bittere  get)acfte  SJtanbetn,  70  g fleingefctjnitteneö 
Zitronat,  bie  abgeriebene  ©dt)ale  einer  Zitrone,  2 g 9Jtu§fatbIüte,  6 @i^ 
botter,  1 S:eetöffel  ©al^  unb  fo  nie!  SJte^t,  ba^  ber  5:eig,  melc^er  ftarf 
gefd;Iagen  mirb,  fic^  gut  5iet)en  lä^t. 

9JUt  5urüdbei)attener  SSutter  unb  füfeen  SJtanbetn  beftreid^t  unb 
beftreut  man  eine  gro§e  unb  gmei  fteinere  gönnen,  gibt  ben  S:eig 
tjinein  unb  fteßt  i^n  an  einen  mannen  ört.  gft  er  rec^t  gut  auf- 
gegaugen,  fo  tö§t  man  i^n  in  einem  nic^t  gar  5U  ftarf  getjei^ten  0fen 
baden,  beftreidjt  ben  Indien  fogteic^  mit  ^Butter  unb  ftreut  ^uder  unb 
3imt  barüber  f)in. 

108.  f)ioö*  unb  ©djucrfcnfudteu.  1150  g feinet  burd^gefiebte^ 
9Jtef)t,  8 @ier,  üon  4 bag  SBei^e  jnrüdgelaffen,  80  g mit  SJUtc^  unb 
3uder  aufgetöfte  |)efe,  250 — 375  g garinguder  ober  9Jteü§,  kg 
gute  auSgemafd^ene  Sßutter,  250  g ^orinttjen,  250  g auSgefteinte  fRo- 
fiuen,  V*  ^ toumarrne 

^He§  bie§  mu^  bomb  an  einem  marrnen  Orte  gel)örig  burc^gemärnit 
fein.  ®ann  merben  bie  @ier  5erftoüft,  bie  9)7ild^  mirb  mit  ber  ^efe 
gu  ben  ©ierii  gegoffen  unb  bie  ^ütfte  be§  3ReI)Ie§  bamit  angerütjrt. 
®iefeg  tö^t  man  V2  ©tnnbe  aufget^en,  rüfjrt  nad^t)er  fo  biel  9D^eI}t  bagu, 
ba^  man  ben  ^leig  rollen  fann,  arbeitet  bie  SSutter  burd),  gebrandet  bon 
bem  übrigen  9Rel)tgum  Unterftrcuen  nnb  rollt  ben  Teig  bünn  an§.  Tann 
fc^neibet  man  il)n  mit  einem  33adrübd)en  in  ftarf  gmeifingerbreite 
Streifen,  ftreut  ^bder,  ^oriutljen,  Ütofinen,  B^mt,  aud)  nad)  S3elieben 
StRanbeln,  ber  ßönge  nad^  feiugefcf)nitten,  barüber  l)in,  roßt  bie 
Streifen  in  gorm  eine^  Sd)nedenl)aufe§  auf  unb  fe^t  fie  in  eine  gu- 
geridjtete  Tortenpfanne  nid)t  gn  na^e  aneinanber,  bamit  fie  ßtaum 
gum  5lufgel}en  Ijaben.  Sinb  größere  Stotldjen  babei,  fo  fommen  bicfe 
in  bie  ßRitte.  3Ran  la^t  fie  gut  aufgeljen  unb  bödt  fie  bei  ftarfer  |)ipe 
^/4 — 1 Stunbe. 

Bft  man  genötigt,  ben  ^ud^en  gu  einem  guberlöffigen  S3äder  in 
ben  Dfen  gu  fc^iden,  fo  erfunbige  man  fic^  genau,  mann  ber  ^ud^en 
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in  ben  Dfen  fommt.  5lnt  beften  lä^t  man  i^n,  gut  jngebecft,  in  ber 
iöacfftube  aufge^en. 

109*  ©Ibcrfcibcr  Kringel.  1 kg  375  g S3utter,  250  g 
3uder,  5 (Sier,  8 g guter  gefto^ener  (nnrbiefer  nidjt  beliebt  ift, 
fann  er  ftet§  burd)  SSanitle  ober  auc^  bei  |)efenbadmerf  burc^  Slarbamom 
erfe^t  merben),  V4  l SJlitc^,  375  g ^orint^en  ober  2 S:offen  ©etee  unb 
70  g frif(^e  ^efe. 

Sie  ^ätfte  be§  3J?et}t§  rü’^rt  man  mit  ber  marrnen  SJtitd^,  ben 
@iern  unb  ber  ^e[e  an,  lä^t  e^  oufge^en  unb  nimmt  bann  125  g 
^uder  unb  fo  oiet  SJieljl  basu,  ba^  ber  ieig  Oerarbeitet  toerben  fann; 
bie  S3utter  gibt  man  nad)  unb  nad^  baju,  jomie  aud^  ba§  übrige  SUte^t. 
®ann  mirb  ber  2:eig  nid;t  gu  bünn  auSgerotIt,  mit  bem  übrigen  ßuder 
nebft  nob  S^orint^en  überftreut  ober  mit  ©etee  beftrid)en,  Oor- 
fic^tig  aufgerodt  unb  gu  einem  offenen  Drange  geformt.  2)iefer  mirb 
bann  auf  eine  glatte  gelegt,  menn  er  gut  aufgegangen  ift,  mit  SSutter 
beftridjen  unb  ®/4  ©tiinbe  bei  ftarfer  ^i^e  gebaden. 

SSünfe^t  man  beim  S3aden  biefeg  ^inngel^  Sugfeid^  ein  gmeite^ 
@eböd  gu  ^aben,  fo  fonn  man  bor  bem  2lufrotIen  beä  S:eige§  ben 
Oierten  S:eit  baoon  gurüdbe^alten,  2 getjöufte  ©felöffel  .ßuder  burd)- 
arbeiten  unb  SJtanbetfrönge  formen  unb  boden,  mie  biefe  beim  Keinen 
S3admerf  befd^rieben  finb.  dJtan  brandet  bogu  75  g 9P7onbeIn. 

110*  23od)ittttcr  ^offeebregef.  SJZan  rü^rt  60  g S3utter  meic^, 
gibt  2 (Sier  unb  80  g feinen  .ßuder  f)ingu,  mifc^t  Siter  SJiitdt)  unb 
300  g 3Jtet)t,  bo§  man  mit  einem  t)atben  ^afet  ©adpulber  berrül)rt  ^at, 
^ingu  unb  arbeitet  oon  biefen  Zutaten  einen  glatten  Steig,  ben  man  auf 
einem  mit  9Jtel)l  beftreutem  S3rett  fel)r  bünn  au§roIlt.  ®ie  ert)altene 
2!eigplatte  mirb  mit  einem  @emifd^  oon  50  g gereinigten  Stofinen,  25  g 
^orintljen,  einem  Keinen  Söffe!  OoH  geljodter  ^Kronenfc^ale,  40  g ge- 
riebenen SOtanbeln,  70  g feinem  ^oder  unb  etma§  geftojsener  SSonille 
beftreut  unb  bann  mit  40  g gerlaffener  IButter  beträufelt.  SOtan  rollt  bie 
beftreute  glatte  gu  einer  longen,  on  beiben  @nben  fpi^  au^laufenben  Stolle 
gufommen,  fd)lie^t  fie  gn  einer  großen  33regel  gufammen  unb  beftreid)t 
biefe  mit  ©igelb,  beftreut  fie  mit  .ßuder  unb  gel)adten  SJtanbeln  unb  bädt 
fie  ouf  mit  93utter  beftrid^enem  S31ec^  bei  3Jtittell)i^e  45  SDtinuten. 

111.  9tapfhid)cu  (^orm*  ober  Stoboufutben).  SZr.  1.  Vs  kg 

feinfteg  9Jtel)l,  meld)e§  ber  ^lümpcben  megen  bureb  einen  ®urd)fd)log 
gerieben  mürbe,  375  g obgeKärte  unb  mieber  falt  gemorbene  S3utter, 
250  g burdbgefiebter  ^uder,  15  (£ier,  abgeriebene  6d)ale  einer  Zitrone, 
ein  ©tüddien  feingefd)nittene  ©uffabe  unb  30  g frifc^e  gemöfferte,  mit 
ajtilcb  ä^i^i^übrte  ^efe  unb  V«  2:eelöffel  ©olg. 
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9lacl^bem  bte  genannten  5^eite  gehörig  burd)rt)ärntt,  oud^  im  SBinter 
bie  (Ster  in  marmem  SBaifer  ertnärmt  morben  unb  bie  ^efe  mit  etma§ 
mariner  äJUtc^  unb  1 Steetöffel  aufgetoyt,  reibt  man  bie  S3utter 
5u  ©c^aum,  rü^rt  aHmät)üd^  ^ucfer,  ©atg  unb  ^itronenfdjüle  ^in^u, 
fomie  auc^  abmecbfetnb  1 @§löffet  S!JJe^t,  1 gange^  @i  unb  fä^rt 
bamit  fort,  bi^  aÖe^  oerrü^rt  ift,  t)ierauf  mirb  bie  §efe  burc^gemijc^t. 
®ann  fd;tögt  man  ben  3!:eig  mit  ber  runben  ©eite  be^  9tüt)rtöffetä  fo 
lange,  big  er  überall  S3tafen  mirft,  Iä§t  it)n  in  ber  ungerichteten 
f^orm  tangfam  etma  1\^2  ©tunbe  gugebedt  an  einem  5ugfreien  Drte 
aufgehen  unb  bädt  ben  ^ud)en  bei  guter  SJiittelhi^e  1 ©tunbe. 

SJtan  fann  bei  biefer  unb  ber  nächften  SSorf(^rift  nac^  (Gefallen  ben 
3ttder  meglaffen  unb  geriebenen  ä^m  buchen  geben» 

112.  9Japffutt)C«.  9lr.  2.  Va  kg  feinfte§  burchgefiebte^  SJlehl, 

375  g abgeftürte  33utter,  125  g etma^  gröblich  geftobene  9}JanbeIn, 
125  g burdigefiebter  3mfer,  9 frifd^e  (Sier,  Vio  I frifche  ermörmte 
9)?itch,  abgeriebene  ©chate  einer  ßitrone,  Vs  ^eetöffet  ©atg  unb  30  g 
frifche  |)efe.  — ®ie  93utter  mirb  5u  ©d^aum  gerieben,  bann  gibt  man 
unter  ftetem  9lühren  nach  unb  nach  bie  (Sier  9JJanbetn, 

SJlitch,  ©eraürg,  ßuder  unb  aufgelöfte  |)efe,  rührt  gule^t  loffetmeife 
ba^  SJlehl  burch  unb  lö^t  bie  Sblaffe  in  einer  mit  S3utter  beftridjenen 
unb  mit  ißuberguder  ober  3ü>iebad  beftreuten  gornt  md)  9Zr.  1 
aufgehen  unb  baden. 

Slnmerfung.  23ei  9iapffud)eu,  9tot(fu(hen  unb  allen  anberen  ^efcnbad- 
merfen  fann  man  überall  ftatt  §efc  gute§  Sadpulüer  nehmen,  hoch 
bürfen  bie  3ittaten  bann  nicht  ermannt  merben,  auch  tttttb  ^er  buchen 
fogleich  nach  bem  Slnrühren  in  ben  Dfen. 

113.  fparifcr  9Jo^ffud)cn.  9}tan  löft  45  g ^efe  in  einer  2:affe 
3Jlilch  auf.  ®ann  rührt  man  500  g S3utter  gu  ©d^aum,  fügt  3 gan3e 
(Sier,  3 (Sigelb,  150  g ^uder,  125  g Korinthen  unb  ebenfooiel  9iofinen, 
V2  3:eelöffel  ©alg,  50  g gemiegte  ©uffabe,  15  g geriebene  bittere 
Sbianbeln,  1 Söffet  SSanille5uder,  etioa§  geriebene  3itvonenfchale,  etma§ 
S07u«fatblüte,  3 Söffet  ^ognaf  unb  bie  aufgelöfte  ^efe  hiustt  unb  fügt 
gule^t  625  g feiufteö  burchgefiebte^  3Jlehl  hinsu.  SJtan  fchlügt  bcu 
2:eig  red)t  tüdhtig,  bi§  er  lofe  unb  leidjt  erfcheint,  füllt  il)n  bann  fofort 
in  eine  gut  oorbereitete  gro^e  f^orm,  fteHt  ihn  5um  Slufgehen  an  einen 
marmen  Ort  unb  bödt  ihn  bann  bei  gleid^möfeiger  SBörme  lidjtbraun. 
3Kan  ftür^t  ben  buchen,  befiebt  ihn  gleichmäßig  unb  bid)t  mit  fciuftem 
^uber5uder  unb  hält  bann  eine  glüßenbe  ©chaufcl  folange  barüber, 
big  er  glafiert  erfcheint. 

114.  ^orintl)cnVlrti?.  1375  g 375—500  g gut  ge- 

tuafchene  Korinthen,  250  g abgeflärte  Butter,  Va  I lauioarme  DJtildj, 
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70  g |)cfe,  1 DBertoffe  ßucfer,  2 @ter,  9J?u§fatHüte  ober  ßimt  unb 
etlnn§ 

a(Ie§  inirb  1 ©tunbe  bor  bem  5Inrüt)ren  an  einen  in  armen 
Drt  gefteHt.  ®ann  rül)rt  man  iDiüd},  (Ster  unb  bie  ^ölfte  ber  ^efe 
mit  ber  |)älfte  beö  SDieb(^  an,  läfet  bie^  aufgeben  unb  mad)t  e§  mit 
bem  übrigen  gum  2:eig,  metcben  man  mit  ber  runben  ©eite  eine§ 
Söffetg  fo  lange  ftarf  fd)lägt,  bi§  er  Slafen  mirft.  darauf  lä^t  man 
ben  5!eig  in  einer  au^geftricbenen  f^orm  1 — 1^/2  ©tunbe  aufgeben, 
beftreicbt  ibn  mit  berbünntem  (5i  unb  lä^t  ben  ^iiAen  bei  ftarfer 
S(JJittetbi^e  — 1 ©tunbe  baden, 

115.  935itfclfud)cn.  ^um  2:eig  625  g feinet  äJiebl,  375  g au§- 

gemafcbene  ^^utter,  nad)  belieben  80 — 160  g ^ucfer,  3 @ier,  50  g 
§efe,  V4  I lauroarme  SJiilcb,  1 tolöffel  ©alg;  auf  ben  S^eig:  250  g 
^orintben  ober  fRofinen,  125  g 3bder,  60  g fleingefcbnittene  ©uffabe 
ober  fpomeranjenfcbale  ober  in  eingelegte  Slpfelfinenfdbale  (A. 

fRr.  59)  unb  8 g 3ibtt,  beffer  .^arbamom. 

fRacb^^ib  alle  benannten  3leile  gut  ermörmt,  bie  §efe  in  etma§ 
3JZilcb  unb  ßnder  aufgelöft,  legt  man  bie  meicbgemorbene  S3utter  in 
bie  SOiitte  be^  9Rebl§,  rübrt  ^bder,  @ier,  |)efe,  ©alj  unb  SRild)  unter«» 
einanber,  gie^t  e§  b^^^äw  wnb  macht  erft  mit  bem  SReffer,  bann  mit  ber 
^anb  einen  5^eig,  ben  man  gut  fcblögt  unb  aufgeben  läfet.  ®anadb 
roHt  man  ibn  gu  einem  fangen,  15  cm  breiten  ©treifen,  beftreut  ibn 
mit  ^'orintben,  melcbe  öorl)er  gemafcben  unb  im  Ofen  ermörmt  finb, 
^uder,  ^omerangenfcbötc  unb  S^nit,  roßt  il)n  ber  93reite  nadb  lofe 
auf,  legt  baö  @nbe  ber  Rotte  iu  bie  ttRitte  einer  f^orm  unb  fo  runb«« 
herum,  bi^  ber  ©treifen  gum  ^udjen  geformt  ift ; jebod)  mu§  bie  Rotte 
fo  gelegt  raerben,  ba§  etraa§  Raum  §um  Slufgeben  bagmifd^en  bleibt, 
3Ran  löfjt  ibn  an  einem  marmen  Orte  gut  aufgeben  unb  bödt  ibn  bei 
ftarfer  9Rittetbi|e  1 — 1V4  ©tunbe, 

116.  (SJemöbultd)cr  flo^jffud)cn.  1 kg  gutem  9Rebl  125  g 
93utter,  bodj  fann  man  auch  gur  |)älfte  ©d^meinefdimalj  unb  gute§, 
au§geglübte§  Rüböl  nehmen,  ferner  125  g Rofinen  ober  in  ©tüdcben 
gefcbnittene  gut  getrodnete  hinten,  1 — 2 @ier,  ^/lo  I morrne  SRildb, 
fnopp  30  g frifcbe  ^efe,  2 — 3 nid)t  ganj  meidb  gefod;te,  falt  ge- 
morbene  unb  geriebene  Kartoffeln,  1 5^eelöffel  ©0I5  unb  nadb  Ge- 
fallen etroaS  ttRuöfatblüte, 

®ie  (Sicr  merben  jerquirlt,  §efe,  Kartoffeln,  ©0I5  unb  SRildb  ba^u 
gerührt  unb  hiermit  bo^  übrige  bermengt,  S)onn  mirb  ber  Steig  ftorf 
gefd)lagen,  in  einer  mit  ©dbmolj  ober  Öl  beftrid^enen  tiefen  fjSfanne, 
§ugebedt,  jum  langfamen  ?lufgehen  hingeftettt;  menn  bo§  nad)  etma 
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1V2 — 2 ©tuiiben  erfolgt  ift,  auf  bem  Ofen,  gugebecft,  ganj  tongfam 
gebacfeu.  9lad)bem  ber  ^ud^eit  oben  trocten  geloorben,  toirb  er  nmge* 
toenbet  unb  öottenb^  gar  gebarfen. 

©oüte  man  gerabe  feine  gefod^ten  Kartoffeln  üorrötig  fjoben, 
mefc^e  jebocf)  ben  3:opffucf)en  niUber  unb  focferer  macfien,  fo  mürbe 
auf  V2  I SJUIc^  geredjnet  merben  muffen.  !J)er  2:etg  mirb 

baburcf)  berbeffert,  ba§  man  it)n  am  bor^erge^enben  S^^age  anrü^rt  unb 
bi§  5um  Slufge^en  in  ben  Keller  ftellt. 

II.  Kleines  ^a(Jn>erL 

SSorbemerfung.  Um  ba§  Keine  SSadmerf  o’^ne  S3rödefei  fc^neU 
bon  ber  glatte  ju  löfen,  beftreic^t  man  biefe,  nacfibem  fie  gut  abgerieben 
unb  ermörmt  morben,  mit  einem  ©tücfi^en  meinem  SSa^g.  "Slad)  bem 
SSacfen  nimmt  man  bie  Keinen  Kucf)en,  Kringel  ic.  mit  einem  langen 
‘Dünnen  9}ieffer  fo  l)ei^  mie  moglid)  bom  S3le(^;  follte  ba§  ©ebadene 
au§  SSerfe^en  auf  ber  glatte  fall  unb  alfo  feft  gemorben  fein,  fo  bebarf 
e§  5um  glatten  5lbnel)men  nur  be§  2Sarmmac^en§  ber  glatte. 

117.  23Iättcrteigfd)mttd)en.  (Flenrons.)  2)iefelben  bienen  gum 
SSerjieren  einer  Stagoutfc^üffel  ober  ol§  ©eilage  ba5u.  SOian  treibt 
SSlötterteig  eine  ^eberfpule  ftarf  au§,  ftidjt  il)n  mit  einer  Keinen  rnnben 
i^orm  ober  einem  ©lafe  an§,  beftreid^t  bie  ©tüde  mit  berbünntem  ©i. 
Kappt  fie  ^ufammen,  beftreic^t  aud^  bie  obere  ©eite  ber  ^albmonbe 
unb  bödt  fie  gelb. 

118.  9}^orfd)allötörttl^cn.  93lötterteig,  3 ©imei^,  125  g 
100  g geriebene  SRanbeln. 

SUian  rollt  ben  S3tötterteig  einen  ©troli^alm  bid  an§  nnb  ftid)t  mit 
einem  fleinen  SBafferglafe  93oben  au§.  5lu§  2 ©imei^  fdllöQt  man 
einen  fteifen  ©c^nee,  ben  man  mit  125  g ^bder  unb  100  g fein  ge- 
riebener SJianbeln  bermif(^t.  ®ie  S3tätterteigtudjen  merben  mit  biefer 
SJäfc^ung  beftridjen  unb  im  ^ei^en  Ofen  gebaden.  Bble^t  beftreicl)t 
man  fie  mit  bem  britten  ©imeife,  ba§  man  ebenfalls  gn  ©c^nee  fd)lägt, 
beftrent  fie  mit  etma§  ^öanille^uder  unb  fteHt  fie  noc^  furje  3eit  in  ben 
Ofen,  bamit  ber  le^te  Überzug  troden  mirb.  i)ie  Ku^en  i^t  man  frifd). 

119.  ^rud)ttörtd)cn.  SJtürbeteig  ober  93lötterteig,  ©i,  beliebige 
frif(^e  ober  eingemad)te,  ^uder  unb  3imt. 

®er  2:eig  mirb  gan^  fein  au^geroClt,  bann  merben  mit  einem  großen 
SBafferglafe  ©oben  baoon  an§geftoc^en,  ou§  ber  ^älfte  biefer,  um 
Stäuber  jn  formen,  Kcinere  ©oben  gemacht,  bie  erften  ninb  f)enim, 
nur  nic^t  bie  ©eiten,  mit  ©i  beftric^en,  bie  Üiinge  al^  3^önber  barauf 
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gelegt  unb  bie  ^u(^en  rajd^  gelb  gebaclen.  ®ann  belegt  man  bie  Ober- 
fläclje  ber  ^Jövtd^en  in  ber  SOtitte  mit  eingemad^ten  grüc^ten  ol}ne  beren 
@a[t,  ober  mit  frifdien  fü§  unb  bid  eingefocbten  ^irfc^en  :c. 

©benjo  fann  man  Oon  bem  au^geroHten  2;eig  Oieredige  ettna 
15  cm  gro^e  ©tüde  jc^neiben,  biefe  mit  gepuderten  ober  eingemad^ten 
abgetropften  grüdjten  belegen,  aud^  moljl  mit  f^rudjtgelee  beftreic^en, 
bie  üier  ©den  in  ber  9Jtitte  pufammeulegen,  mit  ©i  beftreic^en  unb 
baden.  91tan  brüdt  nad^  bem  S3adeu  eine  ^irjd)e  ober  Hagebutte  auf 
bie  SJtitte  unb  nennt  bie§  Sadmerf  „fü^e  S3riefe".  §at  man  f leine 
f^örmc^en,  fo  füttert  man  biefe  mit  IJeig  ou§,  bödt  bie  IJörtdjeu  unb 
füllt  fie  bann  mit  beliebigem  feinen  Kompott,  mit  f^rud^tmarmelabe 
ober  and)  mit  eingemacl)teu  g-rüc^ten.  SJlon  überftreid)t  fie  pulest  gern 
mit  fteifem  gefügten  ©ierfd)nee,  beftreut  fie  mit  9Jtanbeln  unb  lä^t  ben 
©c^nee  etma§  ga^^be  onnel)men.  f^ür  bie  eiufacl)e  ^üd^e  belegt 
mon  ben  auSgeroClten  IJeig  nur  mit  einem  51pfelmu§  ober  ^metfd)eu'> 
fompott,  bebedt  i^n  bann  mit  pmeitem  2:eigbedel,  ftid^t  mit  einem 
SBeinglafe  ^ud)en  ou§,  beftreut  fie  mit  ©i  unb  beftreut  fie  mit  3uder. 
§at  man  fein  Kompott  pur  ^anb,  ftic^t  man  nur  ben  2:eig  au§,  be- 
ftreic^t  i^u  mit  ©i  unb  beftreut  il)n  mit  äJtanbeln  unb  bödt  bie  ^ud^en 
o^ne  ?}ülle,  um  fie  al§  ,,^olatfd)en"  aufputifdlien. 

120*  ^ranpöfifrf)c  Slolntfc^cn.  9Jton  rül)rt  125  g 93utter,  1 ©i, 
1 ©ibotter  unb  70  g Butter  pufammen  unb  fügt  V2  Obertaffe  f^ranp- 
branntmein  ober  Dtum  unb  200  g 9}tel)l  l)inpu.  ^ieroon  fept  man  mit 
bem  Söffel  fleine  ^lö^e  ouf  eine  mit  2Bad)§  beftrid)ene  -ißlatte,  beftreut 
fie  mit  gefto^enem  ^aubi§  uub  bödt  fie  bei  mäßiger  §i^e. 

121.  ^efenfoIatfd)cn.  125  g ou^gelnafdjene  ©utter,  5 ©ibotter, 
30  g ^ifier,  ^itronenfdjale,  1 Stoffe  bide  faure  ©al)ne,  30  g in  etma§ 
aJiild^  unb  ^uder  aufgelöfte  §efe  unb  370  g feinet  ermörmte^  9Jtel)l. 

®ie  93utter  loirb  pu  ©aljiie  gerieben,  baö  übrige  nad^einanber 
l)inpugerüt)rt,  bann  fe|t  man  baöon  molnu^gro^e  ^lö^e  ouf  eine  be- 
ftrid)ene  flotte,  lö^t  fie  gut  aufgel)en,  legt  auf  febe  ^olotfc^e  eine  ein- 
gemachte Hagebutte,  ^irfd)e  ober  Sftofine,  beftreicf)t  fie  über  unb  über 
mit  gefdl)lagenem  ©üoei^,  beftreut  fie  mit  grobgefto^enem 
bödt  fie  bei  ftarfer  ^ipe  10  siUnuten. 

122.  ©d)toeipcr  gefüllte  ^röpfli.  ^um  ll^eig:  250  g 9Jtel)l, 
200  g 93utter,  50  g ^uder,  3 ©felöffel  franpöfifd)er  S3ronntmein, 
1 ©Blöffel  SBaffer,  pum  güllen  eingemachte  f^rüchte  ober  ©elee. 

9?achbem  ber  2:eig  ouSgerollt,  merben  mit  einem  großen  SBaffer- 
glofe  S3oben  boOon  auSgeftochen,  biefe  mit  eingemadhten  f^rüchteu  ober 
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©elee  gefüllt,  einniot  ^ufammengefd^togen,  ringsum  etlüaä  mtgebrücft, 
mit  (£i  beftridjen  unb  fd^neft  im  Dfen  gebaden. 

123.  Stvfcl  in  SÖtürbeteig.  S3etiebiger  Seig,  mürbe  ^fet,  3trrof 
ober  9tum,  eingemad)te  Qot)annigbeeren  ober  :SDt)Qnniöbeer«'®eIee,  am 
angenebmften  ift  ^5)reimu§  (fietje  T.,  eingemod)te  ^i^ncbte)  unb  einige 
3)?Qfronen  ober  SJtanbetn,  ^orintt;en,  Bnder,  3imt  nnb  ^dronenfc^ate; 
ferner  3nder,  @i  unb  äJtanbetn. 

®ie  ^Üpfel  merben  gefc^ott,  auSgebofirt,  obenb§  ober  einige  ©tunben 
Oor  bem  ©ebroud)  mit  Strraf  begoffen  unb  mit  ^nder  unb  3imt  beftreut. 
9^ad)bem  ber  5^eig  bünn  ou^gerotlt  unb  in  oieredige  paffenbe  @tüde 
geröbert,  merben  bie  ^pfel  mit  bem  angegebenen  ©ingemai^ten,  mo5U 
man  ein  paar  gefto^ene  äJtafronen  mifdjen  fann,  gefüllt.  2Iuc^  fönnen 
bie  ^tpfet  mit  feingefd)nittenen  äJtanbeln,  gemafc^enen  ^orintben,  3nder 
unb  ^itronenfd)ate  gefüllt  merben.  ®ann  mirb  jebe^mal  ein  ^pfel 
auf  ein  ©tüdc^en  3:eig  gefegt,  bie  Pier  ©pi^en  nadb  ber  9Jtitte  bin 
gufammengefcbiög^n,  bie  fo  eingebüüten  ^pfel  oben  in  gefcblageneö  @i, 
bann  in  eine  äJtifcbung  Oon  groblicb  gefto^enen  SJtanbeln  unb  ^uder 
gebrüdt  unb  bei  ftarfer  9Jtittell}i^e  gebaden. 

124.  9J?aiIäubcr  ©d)nittcn.  250g9Jtebt,  125  g S3utter,  200  g 
3uder,  2 (Sfelöffel  bide  faure  ©abne  ober  gran^bronntmein  unb  1 @i. 

5)ie§  mirb  ^um  ^Jeig  gemocht,  au^gerotlt,  in  fcbröge  ®ierede  ge- 
fdbnitten,  auch  nach  belieben  mit  @i  beftricben,  fcbneU  gebaden,  unb 
nach  bem  ©rfalten  mit  einigen  ©tüdcben  Fruchtgelee  belegt. 

125.  ©d)mcti^cr  ©rf)otoIobcbrot.  S!)ton  rührt  gu  bem  fteifen 
©d)aum  oon  3 Stern  200  g ^uder,  70  g geftofeene  Slltanbetn  unb 
50  g geriebene  ©chofolabe.  ®ann  ftreidht  man  biefe  ÜJtaffe  auf 
Oblaten,  ^erfdpteibet  fie  in  fdjmole,  längli(^e  ©tüdchen  unb  bödt  fie 
bei  fchmadjer  .^ipe. 

126.  duittcumürftchctt.  Ouitten  merben  in  ^Baffer  meich  gefocht, 
burdh  ein  ©ieb  gerieben  unb  fo  Piel  3uder  mie  Ouittenmu§  genommen, 
bieö  auf  bem  Feuer  fteif  obgeröftet,  mit  geriebenen  SDlonbeln,  ^dronat, 
0rarigenfd)a(e,  ^nnt  unb  helfen  gemür^t,  in  gut  gereinigte  ©d)af§- 
bärme  gebrüdt  unb  nachher  ^u  fleinen  SBürftdjen  obgeteilt. 

127.  ©pcfuIatiuS  ober  Xcclcttcrd)cu  on  ben  5Bcihnatht§bnum. 

kg  feineö,  burd)gefiebteö  3Jtehl,  V2  kg  burchgefiebter  3nder,  250  g 
au^gemafchene  iöutter,  3 Ster,  2 g 3tnd,  obgeriebene  ©d)ole  einer 
3itrone  unb  ein  Teelöffel  Sadpuloer. 

®ie  33utter  mirb  in  ©tüddjen  ^erpflüdt,  mit  bem  50tehl  Permifcht 
unb  mit  ben  benannten  5:eilen  — mit  Slugnohme  be§  S3adpulPerä  — 
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junt  ^Tetg  gemad^t,  irefdjer  über  9^ad^t  ober  trenig[ten§  einige  ©tiinben 
511m  3^u^en  unb  ©rftarren  Eingelegt  loerben  nmfe;  e§  fc^abet  bem  3!eig 
gar  nicht,  n)enn  man  il)n  mehrere  2^age  üorher  macht  nnb  an  einem 
falten  Orte  aufberaahrt.  ®ann  brücft  man  ben  3leig  an^einanber,  ftreut 
ba§  Sacfpuloer  barüber  hin,  arbeitet  es  möglid^ft  f^nefl  burch  unb  rollt 
ben  5:eig  einen  SlJJefferrürfen  bicf  auö.  Ü^achbcm  loerben  auS  ihm  mit 
beliebigen  Slechiormen  Figuren  anSgeftochen  unb  auf  einer  mit  2Badh§ 
be[trichenen  glatte  bei  mittelmäßiger  ^i^e  gelb  gebacfen. 

128.  feilte  9lniöpläßchcn  (auch  jum  2ßeihnod)t§baum  paffenb). 
400  g hnlb  feines  SlJJehl,  hn^b  'ipuber,  400  g ^nder,  beibeS  burchgefiebt, 
12  frifche  @ier,  2 Eßlöffel  au^gefuchter  ^IniSfamen. 

S)a§  Siioeiß  loirb  511  feftem  ©(^aum  gefcßlagen,  bie  ©ibotter  loerben 
5errnhrt  unb  langfam  5um  ©eßaum  gegeben,  mäßrenb  man  ftarf  nnb 
ununterbrochen  fcßlägt;  bann  loirb  ber  3ncfer,  loelcßer  mit  bem  SlniS- 
famen  oermifeßt  loorben,  löffelioeife  ßin^ugefcßlagen,  foioie  audß  ^ule^t 
auf  gleiche  ^eife  ba§  SDießl.  ^iefe  StJiifcßung  loirb  teeloffelioeife  auf 
eine  mit  SBaeßS  ober  nur  mit  ©peef  beftrießene  ^^^Intte  gegeben  unb  bei 
SRittelßiße  gelb  gebacfen. 

129.  (^utc  250  g ^uber,  250  g geftoßener 

3ucfer,  beibeg  fein  bureßgefiebt,  4 frifeße  (Sier,  abgeriebene  ©cßale  einer 
Zitrone. 

®ie  (Sier  merben  mit  3ncfer  unb  (SJeloür^  ©tunbe  ftarf  gerüßrt, 
bann  loirb  ba§  ^u  fteifem  ©cßaum  gefcßlagene  SBeiße  bureßgemiießt  unb 
banaeß  ber  ^uber  möglicßft  feßneü  burdigerüßrt.  ®ie§  loirb  teelöffel- 
loeife  auf  eine  mit  S3utter  beftrießene  glatte  gegeben  unb  bei  SUtittelßige 
gelb  gebaden. 

130.  fOlonbelpläßißen.  250  g feinet  bureßgefiebte^  5UJeßl,  250  g 
bnrdßgeficbter  ßuder,  70  g 33utter,  70  g geriebene  SJianbeln,  4 (Sier, 
abgeriebene  ©cßale  einer  ßalben  3ttrone. 

3)?an  reibt  bie  33utter  511  ©aßne,  riißrt,  inbem  man  nadß  nnb  nod) 
(Sier,  3nder,  ©eioürg  unb  SD^aubeln  ßinjiigibt,  ©tnnbe,  mifeßt  bal 
SJießl  unter  bie  äJtaffe  unb  böeft  fie  teeloffelioeife  auf  einer  'ipiatte  bei 
mittlerer  |)iße  loie  9^r.  128. 

131.  fRunipIäßdjcu.  9Jtan  läßt  250  g 33ntter  nieidß  merben,  fie 
barf  aber  feineSfadS  aerßießen,  fnetet  275  g dJJeßl,  150  g ^uder, 
2 ©gelb,  einen  l£eelöffel  sCanille^uder,  eine  "iprife  ©alg  unb  einen 
(Sßlöffel  dium  unter  bie  53utter,  fo  baß  man  einen  gleidjmößigen  ^eig 
erßält.  Slu^  ißm  merben  fleine  ^la^(ßen  auf  ein  mit  ©ped  ein* 
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geriebenes  unb  teid^t  mit  HJte^t  beftreuteS  iöadtbted^  mit  93utter 
beftrid;en,  mit  feinem  beftreut  unb  in  3Jtittet^i|e  gebacfen. 

132*  ©tl^ofolabcfjlä^t^cn.  200  g burc^gefiebter  B^cfer,  125  g 
geriebene  unb  bnrc^gefiebte  fü^e  ©c^ofotobe,  70  g feines  SJte^I  unb 
4 ©imei^. 

®aS  ©imeife  mirb  5U  feftem  ©c^oum  gefdilogen,  mit  bcn  benannten 
3:eiten  üermifc^t,  bann  merben  fleine  ißtö^c^en  baöon  auf  eine 

ftarf  beftricfiene  ^atte  gefegt  unb  bei  3JtitteIt)i^e  gebacfen. 

5Iucf)  fann  man  ber  2:eigmaffe  noc^  50  bis  80  g geriebene  fü^e 
äJtanbeln  nebft  einigen  bitteren  gufe^en. 

133,  Sdjof’ofabenl^crjcn.  250  g gute  geriebene  mögticfift  unge-» 
fü^te  9Sanitlefct)ofoIabe  mirb  mit  ebenfooiel  feinftem  burdigefiebten 
3ucfer  üermifd^t.  SSon  6 @imei^  mirb  bann  ein  jum  ©d^neiben  fteifer 
©ct)nee  gefc^Iagen  unb  biefer  leidet  unter  ben  ©d^ofDtaben5uder  gemifd^t. 
@in  97ubeibrett  mirb  mit  ^uder  beftreut,  bem  ©(^ofotabenteig  nod^  fo 
nie!  3ucfer  5ugefe|t,  ba^  man  i^n  auSroKen  fann  unb  bann  Dom  ieig 
mit  einer  fteinen  93tec^f)er5form  ©c^ofolaben^ergen  auSgeftod^en.  ©ie 
merben  einige  ©tunben  ruf)ig  5um  S:rocfnen  beifeite  geftellt  unb  bann 
auf  einem  beftricfjenen  S3fecf)  in  gan^  gefinb  marrnem  Dfen  me^r  ge- 
trocfnet  mie  gebacfen. 

134,  25auiüc^Iätjt^cu.  375  g SBei^enmefjt  unb  125  g ^artoffef» 
me^f,  V2  kg  Beider,  bieS'aUeS  bnrcbgefiebt,  7 gan^e  @ier,  ein  8 cm 
langes  ©tüd  mit  3^der  geftoBene  ^ßanille. 

®ie  @ier  merben  mit  bem  ^uder  ©tunbe  tüd)tig  gerührt,  bann 
gibt  man  bie  S3anitle  nnb  nad^  unb  nadf)  baS  SO^e^f  f}in5U.  UnterbeS 
mirb  bie  'ißfatte  abgerieben,  gut  beftric^en  unb  mit  etmaS  SJJefjf  beftöubt, 
moburcf)  baS  ^iifammenfUeBen  ber  ^.ßfä^c^en  bermieben  mirb.  S)ann 
tut  man  bon  ber  507affe  febeSmaf  einen  fteinen  @§töffet  mit 
räumen  auf  bie  ^tatte,  ftetit  biefe  eine  fjatbe  ©tunbe  l)in  nnb  bädt  bie 
ißtä^cfjen  in  SJUttet^i^e  fcfjön  getb. 

tj)ie  ^tä^cfien  finb  befonberS  beliebt  gum  SSein  unb  erhalten  fid^ 
in  einem  ^ugebedten  ^orgeHangefäB  geraume 

135*  ©cmürjljfätjcBcn*  l kg  9Jtef)f,  1 kg  Buder,  12  grobe  ober 
14  Keine  (äier,  bie  ©c^ate  bon  2 Baronen,  60  g ©uffabe,  7 g ge- 
ftoBene  97etfen,  8 g geftoBener  Bimt,  8 g geftoBener  ^arbamom. 

@ier,  Buder  unb  ©emürg  merben  V2  ©tunbe  gerührt  unb  nad^  unb 
nacB  baS  äJlebf  f)m5ugegeben.  ®ie  ^tatte  mirb  mit  SBacbS  beftricfjen, 
bie  3)7affe  teetoffetmeife  borouf  gelegt  unb  gelbbraun  gebaden. 
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136.  Vs  kg  burc^gefiebter  Vs  kg  forgfättig 

auSgcfucbte  ^knbefit,  tüetd)e  gemafd^eu,  getrodnet  unb  mit  bcr  biauiien 
©d^ale  geneben  merben,  fed)ö  @üüei§,  4 g feiner  35ut  unb  bie  tlein- 
gcfd^nittene  ©c^ate  einer  ^drone. 

5??an  rüt)rt  ^uder  unb  3itronenfd)ate  mit  bem  5u  ©d)anm  ge» 
fd)tagenen  @imei^  V^  ©tnnbe  ftaff  unb  ununterbrüd)en,  fügt  ben  ßimt 
^in^u,  fc^t  einen  ^eit  biefer  9Jiifc^ung  beifeite,  rüt)rt  bann  bie  3Jianbetn 
gut  burd),  rodt  ben  S^eig  auf  einem  mit  9}Jd)t  beftreuten  53adbrett  bünn 
au§  unb  formt  i^u  mittete  eineö  ?tu(ofted)er§  ^u  ©ternen  Don  beliebiger 
©röfee,  meld)e  man  mit  bem  beifeitegeftedten  (Simeiß  unb  ßiider  beftreic^t 
unb  auf  einer  mit  2Bad)^  abgeriebenen  'ipiatte  tangfam  bödt. 

®iefe§  Sadmerf  ift  fe^r  lange  t)oltbar. 

137.  unb  3dntbrc5cln.  375  g feine§  5d?e^t,  250  g ßnder, 
beibe§  burc^gefiebt,  125  g langfam  gefd)mo(^ene  unb  abgetlärte  93utter, 
3 @ier,  4 g guter  ^imt,  ein  Teelöffel  '^adpuloer. 

@ier,  ©utter  unb  Buder  merben  gerührt,  mit  bem  iBadpidoer,  bem 
Bimt  unb  Sd?el)l  511m  5:eig  gemacht^  ©regeln  barauö  geformt,  biefe  mit 
(gigelb  unb  SBaffer  beftrid;en  unb  in  einem  nidjt  5U  heifeen  Ofen  gelb 
gebaden. 

138.  ,§nnaucr  Srejeln.  200  g S3utter  rührt  man  gu  ©ahne, 
gibt  2 gange  @ier  unb  2 ©igelb,  eine  ^nfe  ©alg,  bie  abgcvicbene 
©d)ale  einer  halben  Bdrone,  250  g B»der,  6 ßöffcl  SRilch  unb  ‘ 2 kg 
mit  30  g Sadpuloer  oermifd)te^  SRehl  barunter,  mengt  adeef  gut 
burdjeinanber  unb  formt  tleine  Sregeln  Oon  bem  5:cig.  ©ie  merben 
mit  (Si  beftrid)cn  unb  ouf  mit  33utter  beftrichenem  Siech  etma  gmangig 
SOtinuten  bei  guter  Sdtittelhi^e  gebaden. 

139.  6d)mäbifd)C  Kringel.  5Iu§  1 ^5:affe  gefchmotgener  Suttcr, 
ebenfooiet  bider  faurer  ©al)ne,  2 (Siern,  Vs  Teelöffel  .'ftavbamom, 
etma^  Bitronenfdjale,  150  g feinem  Beider,  einer  Snfe  ©alg,  1 'Tee- 
löffel Sadpuloer  unb  350  bi»  400  g SJtehl  fnetet  man  einen  gleidj- 
möfeigen  T^eig.  äJtan  rodt  ihn  au§,  formt  tleine  Kringel  baoon,  legt  fie 
auf  ein  beftrichenem  Srett  nnb  bädt  fie  bei  mäßiger  i^i^e  hedbrann. 

140.  ^nffecbrcgclu.  Slum  375  g SJtchl,  30  g fvifd)gebranntem, 
feinftem  gemahlenem  Kaffee,  2 gangen  (£iern,  2 lottern,  1 50  g feinem 
Buder,  100  g Sutter,  etrnam  geftofeener  Sanide,  geriebener  B'l^onen- 
fchale  unb  einer  ^rife  ©alg,  fomie  8 g Sadpuloer  macht  man  einen 
loderen,  gut  burd^gearbeiteten  Teig.  9Jtan  formt  tleine  Sregelu  oiim 
ber  aJZaffe  unb  bödt  fie  bei  müßiger  |)i^e  gelbbraun. 

DabibiS,  ^od^budb- 
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141.  G^cücr  51ri«gcl.  3 @ier  tüerben  ^art  noc^  bem 

(Srfalten  gei(^ö(t  iinb  fo  fein  iüie  ntöglicl^  gef)ait.  ®ann  fiietet  man 
ouö  350  g 9}Jei)I,  ebenfoüiel  S3ntter,  200  g ^ucfer,  einer  ^rife  Salj, 
etmoä  unb  menig  gefto^ener  SSaniHe  einen  gefcbmeibigen 

3;eig,  au§  bem  man  Kringel  formt,  bie  man  in  (Simei^  unb  ßu^er 
tnenbet  unb  in  mö^ig  I;ei^em  Dfen  gelbbraun  bäcft. 

j 42.  $ül)cnjoHcnifüt^Ictn.  V2  kg  5DZe^I,  200  g füfee,  grob«- 
lid^  geftofeene  SUtanbetn,  400  g gelber  f^arin5ucfer,  4 @ier,  etma§ 
geflogene  SSaniHe,  50  g geriebene  ©c^ofolabe,  50  g feingefcfjnittene 
©utfabe,  etma^  geriebene  9Jtu§fatnufe  unb  10  g S3adpuloer  oerfnetet 
man  511  einem  2:eig,  ber  fi(^  formen  lö^t,  ol)ne  5U  bred)en.  Slkan  nimmt 
©tücfe  baoon,  formt  baumenbicfe,  lange  Olollen,  brücft  fie  oben  etma§ 
fjlatt,  ferbt  fie  nad)  10  cm  etma  immer  ein,  bödt  fie  bei  mäßiger  ^i^e 
unb  brid)t  fie,  Ujenn  fie  noc^  l)ei|  finb,  an  ben  eingeferbten  ©teilen 
au^einanber. 

143.  £üftlcin  ((^ebäd  für  Traufe).  100  g 93utter  U)irb  fc^aumig 

gerül)rt,  300  g feiner  5 I Stkild^,  1 (Sfelöffel  '^ad- 

buloer  unb  700  g Stke^l  l)in5ugefügt.  SD7an  fnetet  baOon  einen  leidsten 
3:eig,  rollt  il)u  au§,  ftic^t  längliche  ^uc^en  baoon  unb  bödt  fie  im  Dfen 
golbbraun. 

144.  Uuioerfalfüt^lcin  für  Traufe.  Wan  rii^rt  250  g feinen 
3uder  mit  3 (Siern  fo  lange,  bi^  eine  bid^te  SJtaffe  entftanben  ift,  ber 
man  etma§  geriebene  ßilt^ooenfi^ale  ober  feingefto^ene  5öaniHe,  eine 
^rife  ©al5  unb  250  g SJtebl  5ufe^t.  SJtan  arbeitet  einen  glatten  5^eig 
Oon  ber  93taffe,  rollt  i^n  au§,  ftidjt  runbe  ^üd^lein  baoon,  lö^t  fie  auf 
beftridjenem  S3lecb  einige  ©tnnben  auStrodnen  unb  bädt  fie  bann  in 
gelinber  Söärme. 

145.  Ääfeftangen.  5lu§  240  g SJleljl,  140  g Sntter,  8 

faurer  ©al}ne,  1 IJeeloffel  ©alg,  einer  ^rife  Sa^ennebfeffer  unb  200  g 
feingeriebenem  ^armefaufäfe  macht  man  einen  feften  5!eig,  lö^t  ihn 
über  Stacht  im  i^'eller  ruljen,  rollt  il)n  am  anberen  l^age  V2  cm  bid 
an§,  fdjiieibet  ihn  in  ©treifen  unb  bödt  bie  ©taugen  lidjtgelb,  ja  nid;t 
braun,  loeil  fie  fonft  bitter  fchmeden. 

146.  Sl'äfcröhrdjcu.  SJtan  rollt  einen  guten  Blätterteig  nach 

9^.  2 ober  3 in  Blättchen  in  ber  ÖJrö^e  einer  ©bielfarte  au§,  beftreid)t 
jebe§  Blättchen  mit  etma§  oon  einer  ^ütle,  bie  man  au§  60  g 
fchaumig  gerührter  Butter,  4 ©igelb,  120  g geriebenem  ^äfe,  ©al5, 
ipfeffer  unb  bem  ©chnee  Oon  3 (Siwei^  Blätter- 
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teigbtöttc^en,  noc^bem  man  bie  Sfiänber  mit  @i  beftric^en,  röt)renförmig 
5ufammen  unb  bädt  fie  Ud)tbraun.  feiner  al§  bie  ^äfeftangen,  Don 
treffücbftem  ©efc^mad.  93eibe  ©ebacfe  merben  ftatt  S3utter  unb  Släj’c 
gereicht. 

147.  SDZanbcIfbäne  ouf  Oblaten*  250  g abge5ogene,  ge- 

mafebene,  mit  einem  2;udbe  abgetroefnete  unb  in  (Streifen  gefrf)nittene 
SJtanbetn,  200  g 2 (Sitoeib,  etma§  abgericbene  ^dronenfcbale, 

2 geftobene  Stetten  unb  1 ©b^öffel  DoG  Drongenbtütenmaffer. 

Gtad)bem  man  (Simeib,  ä^der,  ©elDurg  unb  Orangenbtütenmaffer 
5U  einer  biden  SJtaffe  gerührt  unb  mit  ben  SJianbetn  Dermifdjt  tjat, 
lüirb  ber  3::eig  mefferrüdenbid  auf  Oblaten  geftrid;en,  in  fingerlange, 
3m eifingerbreite  ©tüde  geteilt,  biefe  bei  fcbmocbci^  (3-  ®rab)  ipi^e  ge- 
baden  unb  nodb  tjeib  über  ein  glatte^  runbe§  gebrüdt,  um  fie  5U 
einer  halben  Glunbung  gu  formen. 

148.  SDZanbcIfchnittc.  5Iu§gemofchene  SSutter,  burchgefiebter 
3uder,  geriebene  SJlanbeln  unb  feinet  burchQcfi^l’l^^  StJtehl,  Don  jebem 
Seile  250  g,  2 @ier,  abgeriebene  ©<^ale  einer  halben  ^di^one. 

Sie  93utter  mirb  gu  ©ahne  gerieben,  mit  bem  übrigen  ^um  Seig 
gemacht,  mobei  jeboch  bie  |)älfte  Don  SfJianbeln  unb  .ßuder  ^um  Über- 
ftreuen jurüdbleibt.  Sann  rottt  man  ben  Seig  V2  Singer  bid  au§, 
fchneibet  länglich  öieredige  ©d^nitten  barau§,  beftreicht  fie  mit  ge- 
fchlagenem  ©iroei^,  beftreut  fie  mit  SOtanbeln  unb  ^uder  unb  bädt  fie 
bei  mäßiger  ^i|e  gelb. 

149.  Scffcrtfüchlcin.  30  g Sutter,  ebenfoDiel  .ßiider, 

2 ©igelb,  einer  ^rife  (Saig,  150  g SJtehl  nnb  einigen  ßöffeln  Söeibmein 
mirb  ein  glatter  Seig  gufammengemirtt,  ber  au^geroUt  unb  mit  einem 
großen  SBeinglafe  gu  rnnben  buchen  au§gefto(^en  mirb.  SDtan  beftreid;t 
fie  mit  @i,  legt  in  bie  SJlitte  ein  ^öufdjen  ftarf  eingegiiderte  S[Balb- 
(Srbbeeren,  brüdt  nun  bie  ^ü(^lein  barüber  gufammen,  beftreid)t  bie 
^ante  mit  (Simei^  nnb  bädt  bie  buchen  im  mittelheiBen  Ofen.  — 
S3effer  nodh  merben  biefe  Mchlein  nach  oftmaliger  Erprobung,  menn 
man  fie  nicht  im  Ofen,  fonbern  in  heilem  93adfett  bädt. 

150.  231ihfuchen.  93utter,  burchgefiebter  ^uder,  feine§  burdh- 
gefiebte^  SJtehl,  Don  jebem  250  g,  125  g fERanbeln,  4 gange  @ier, 
abgeriebene  ©chale  einer  halben  3di-'one.  Giachbem  bie  S3utter  langfam 
gefchmolgen,  abgeflärt  unb  bid  gerührt,  gibt  man  unter  ftetem  Gtühren 
nach  Dub  nadh  bie  gangen  (£ier,  fomie  auch  aGgemadh  ben  3uder,  mo- 
Don  man  jeboch  Seil  gum  Überftreuen  gurüdläfet,  bie  ^itronen- 
f^ale  unb  gule^t  bo§  Sltehl  hiiiSW-  ®ann  ftreicht  mon  bie  SJiaffe 

38* 


596 


S.  ®offwcrf. 


mefferrücfenbicf  auf  eine  ^totte,  Wddjt,  ba  bie§  93Qdn)erf  fonft  bröcfetn 
löürbe,  mit  ?öad[)§  beitricben  fein  mn§,  mie  im  ^öorbericbt  5um 
fleinen  53acfmerf  bemerft  morben.  ;[^ft  ba§  gefd)et)en,  fo  beftreut  man 
ben  S^ucben  mit  einer  SJiifcbung  non  tanggefd)abten  SJianbeln  unb 
bem  ^urüdgeftetlten  bädt  it)n  bei  mittlerer  ^i^e  fcbncH  getb 

nnb  fd)neibet  i^n  fogteicb,  nacbbem  er  au§  bem  Ofen  gefommen,  in 
fd;rngminfetige  SSierede. 

151.  ^obclfijnnc.  V2  kg  feinet  burdbgefiebte§  flRebt,  ^'2  kg 
geriebener  ^uder,  375  g gefdjmotgene  93utter,  6 @ier,  ©cbate  einer 
Zitrone. 

97nd)bem  bie§  gut  gerührt,  ItJirb  bie  9J7nffe  fo  bünn  toie  möglicb 
auf  eine  mit  S3utter  beftrid)ene  glatte  gebracht  8 — 10  ÜJUnuten 

Ijeflgetb  gebaden.  ^ann  mirb  ber  buchen  ganj  t)eife  in  4 cm  breite 
nnb  20  cm  lange  Streifen  gefcbnitten  unb  fcbnell  mie  ^obelfpäne  um 
einen  biden  Stod  geroidett. 

152.  föerüngo^  (borjügtich  äumSBein,  Xtt  unb  gu  2Beibnad)ten). 
750  g SD7ebI,  V2  kg  3uder,  300  g frifc^e  S3utter,  5 @ier  unb  1 ab- 
geriebene  ^iti^obenfd^ate. 

2)ie  53utter  mirb  5U  Sohne  gerieben,  nach  unb  nach  @ier,  3nder 
unb  ^di^obenfchole  hiu5ugerührt,  fomie  5ule^t  ba^  SOZeht.  5In§  biefem 
meichen  5;eige  formt  man  fteine  ^rön^e,  bie  man  ouf  eine  gut  gereinigte, 
mit  33utter  abgeriebene  unb  mit  etma§  StJiehl  beftäubte  if^Iatte  ni(^t  5U 
nahe  aneinanber  legt.  Sie  bürfen  beim  S3aden  nur  buntetgelb  merben. 

5luch  fönnen  bie  S3erIingo§  bor  bem  33aden  mit  @imei^  beftrichen 
unb  mit  einer  507ifchung  bon  grobgeftofeenen  SJJanbeln,  3bder  unb^imt 
beftreut  merben,  ma§  SBohtgefchmad  nnb  Slnfehen  erhöht. 

153.  Söieucr  fpfaffcuhütd)cn.  375  g feines  SJleht,  250  g ge- 
fiebter  Beider,  200  g frifd;e,  in  tieine  Stüdchen  gerpflüdte  Butter, 
1 3^ee(öffelboII  feiner  3ifbt,  8 feingefto^ene  97clfen,  abgeriebene 
Schale  einer  halben  3drone,  2 gau5e  @ier  unb  3 ©ibotter. 

S)ieS  alles  macht  man  511  einem  glatten  IJcig,  roHt  ihn  auf  einem 
mit  fikehl  beftäubten  33adbrctt  mefferrüdenbid  aus  unb  fchneibet  ihn  in 
breiedige  Stüde,  meldhe  mon  mit  beliebigem  ©ingemadjten  beftrcicht. 
I5)ann  merben  bie  Spieen  borüber  ^ufommengebogen  unb  bie  ^ütdjen 
auf  einer  mit  Weiji  beftreuten  fpiatte  gelb  gebaden. 

154.  SBiener  ©iSbogett.  250  g burd)gefiebter  Beider,  250  g 
feines  f)D7eht,  5 frifche  @ier,  abgeriebene  Schale  einer  3drone,  1 Heiner 
IJeelöffel  geflogene  ÖJZuSfatblüte  unb  70  g 937anbeln. 
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@ter,  9J?u§fatblüte,  ©oft  unb  ^it^-'^nenfc^ale  itjerben  tüchtig 

gerührt,  bann  tnirb  nad^  unb  nac^  ba§  burc^gefiebte  unter  bie 
•äJiaffe  gezogen,  bieje  mefferrüdenbicf  auf  ein  mit  33utter  beftrid^ene^ 
S3Iec^  gebracht,  mit  einem  ©emifc^  öon  feingcfd)nittenen  äRaubeln, 
.3uder  unb  beftreut  unb  tangfam  gelb  gebaden.  Sßenn  ber 
^ud)en  au^  bem  Ofen  fommt,*  mirb  * er  fofort  in  breifiugerbreite 
©treifen  gefdjnitten,  bie  man  fingerlang  glatt  bur^f^neibet  unb  fc^nett, 
et)e  fie  erfaüen,  um  ein  3^Dttt)ot5  biegt. 

155.  SSicuer  250  g feinet  SOZetjt,  250  g .ßuder,  3 @ier, 

4 g feiner  1 g ^arbamom,  ebenfoöiet  Steifen,  abgeriebene  ©d)ate 
einer  Ijatben  .ßitrone,  3 ©tüd  redjt  feinge^adte  eingemachte  SBalnüffe. 

9?ad)bem  9)iet)t  unb  3^i<icr  biirdjgefiebt,  merben  alle  benannten 
2:ede,  mit5(u§uahme  be§9)iehl§,  ©tnnbe  red)t  ftarf  gerührt;  bann 
mirb  ba§  SJJehl  löffelmeife  hinjugerührt,  unb  nad)bem  feber  Teelöffel 
biefer  SJJaffe  in  feingefto^enem  .ßuder  nmgebreht  ift,  formt  man  täng«* 
liehe  ©tüd(^en  barauä  unb  lä§t  fie  auf  einer  mit  SSach^  beftrid;enen 
glatte  bei  fchmacher  |)i|e  gelb  baden. 

156.  2^trolcr  ©d)uittrf)cn.  2lu§  250  g S3ntter,  ebenfobiel  ge- 

riebenen  9J?anbeln,  125  g ^ud^x,  5 ©ibottern,  1 @lo§  9U)eimnein, 
250  g äJJehl,  ber  abgeriebenen  ©d;ale  einer  unb  2 Teelöffeln 

geftobenem  9lnt§famen  bereitet  man  einen  Teig.  9Jian  roßt  il)n  au^, 
jerfchneibet  ihn  in  fd;röge  SSierede,  beftreid)t  biefe  mit  5erquirltem  ®i, 
beftreut  fie  mit  ^uder  unb  bädt  fie  auf  beftrichener  glatte  bei  mäßiger 
§i^e  golbbrauu. 

157.  öcrltiicr  23rbtchcu.  9}Jan  bädt  in  fleineu  f^örmchen  eine 
beliebige  ^43i§lnitmaffe,  ftür^t  bie  Törtdh^'^  ^öfet  fie  erfalten.  T)ann 
fchneibet  man  fie  in  bier  Teile,  beftreid)t  feben  Teil  auf  einer  ©eite  mit 
einer  feinen  Dbftmarmelabe  unb  taud)t  fie  in  einen  fteifeu  ©imeifs»» 
fchnee,  ben  man  mit  SSanittejuder  gemürgt  hot.  T)ann  bödt  man  bie 
93rötdheu  in  fel)r  geliub  marinem  Ofen  gelblidh,  befpri^t  fie  mit  auf=> 
gelöftem  f^rudjtgelee,  ba|  fie  mie  gefledt  au^feheu,  unb  gibt  fie  fofort 
marm  5ur  Tafel. 

158.  fjjrophctcufufhcu  (Üiegept  einer  alten  ^farrfran).  (Sin 
(Sigro§  frifche  Sutter  jerrnhrt  man,  tut  40  g feinen  .ßoder,  2 ßoffel 
9ium,  4 (Sier,  eine  f leine  i^rife  ©al5  unb  fo  bicl  ÜJ?ehl  hto^u,  al§  bie 
9Jiaffe  annimmt,  ohne  fteif  gn  merben.  T)er  Teig  mub  eine  bem  „S3li^- 
fnd)en"  öhnlid;e  Sefchaffenheit  hoben.  SOian  ftreidd  il)n  onf  ein  be^ 
ftricheneS  93lech,  bädt  ihn  rafch  golbgelb,  beftreidjt  ihn  mit  reichlidh 
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93utter,  beftreiit  i^n  mit  ^ucfer  unb  fc^neibet  i^n  nocfj  marrn  in 
fd;i-QgminfeIige  ©tücfe. 

159.  S=^ud)cn.  V2  kg  300  g S3utter,  300  g Sudtv, 

2 gan5e  @ier,  etmo^  ^itronenjcbale  unb  ^arbamom. 

|)ierDon  mac^t  man  im  hatten  einen  3^eig,  üon  metd^em  man  fteine 
©tüdc^en  auf  einem  S3adbrett  lang  roüt  unb  fold^e  in  f^orm  eine§ 
S auf  einer  mit  33utter  beftrid^enen  unb  mit  SJtetjl  beftäubten  glatte 
buufetgelb  baden  lä^t. 

160.  ©cbvnmitc  51JöubcIit.  ^/2  kg  mit  einem  2:uc^e  abgeriebene, 

ungefdiötte  5(Jianbetn,  V2  kg  belieben  4 g 

®en  3ii>ier  taucht  man  in  Söaffer  unb  fod^t  i^n  in  einer  fteinen 
meffingenen  ^afferofie  big  5U  folgenber  ^robe:  9Jian  ^ält  eine  ©abel 
tjincin,  nimmt  fie  ^erau§  unb  btäft  bagegen;  menn  ber  3uder  in 
Stafen  baoon  fliegt,  fö  ift  er  gut.  merben  bann  bie  äRanbeln  I)inein- 
gefcf)üttet,  bie  man  beftänbig  mit  einem  eifernen  (Spaten  rüt)rt,  bi^  fie 
ben  aufgenommen  t)aben.  ®ann  fept  man  ben  2;opf  Dom  f^cuer 
unb  rüt)rt  bie  9J?anbetn  fortmö^^renb,  bi§  fie  troden  gemorben  finb, 
tnoranf  man  ben  2;opf  mieber  an§  f^euer  fept  unb  bie  SJtanbeln  rüprt, 
big  fie  glänzen.  S^iun  fdjüttet  man  fie  auf  eine  flad^e  Sc^üffet,  mifc^t 
nod;  ^eife  ben  3tntt  burd)  unb  pflüdt  fie  Ooneinanber. 

161.  ÖJcfal^cnc  9J?nnbeIu,  fe^r  beliebt  bei  sperren.  9J?an  brü^t 
ba5U  bie  9JZanbeIn,  am  beftcn  grofee  :[5orbanmanbeIn,  jie’^t  fie  ab  unb 
fiebet  fie  unter  beftönbigem  9?üt}ren  fo  lange  in  OUocnöI,  big  fie  braun 
unb  fnufperig  merben.  Sie  merben  auf  meinem  f^Iie^papier  getrodnet, 
unb  bann  mit  feinftem  Stafetfalg,  bag  in  (Sngtanb  mit  gan^  menig 
Sapenne  gemifcpt  mirb,  beftreut.  — ©infacper  fann  man  bie  Sat5- 
maubetu  perftetlen,  menn  man  fie  nad)  bem  ?tb5iet)en  gut  abtroduet, 
mit  fcingefto^enem  Sat^  beftreut  unb  in  mitteU)ei^em  0fen  auf  einem 
mit  S3utterpapier  belegten  ^adbted;  röftet,  big  bie  SJtanbeln  üd;tgelb 
unb  fnufperig  fiub. 

162.  ^Jiugfnjiner  9JJönbefu.  375  g 937anbetn  mit  ber  Sd^ate, 

375  g geriebener  8 @imei^,  4 g 3intt,  4 g fRelfen  unb  ab' 

geriebene  ^it^^onenfc^ale. 

2)ie  SJtanbeln  merben  abgemifd^t,  gerieben  unb  mit  bem  @imei^, 
3uder  unb  Ö5emür5  auf  geünbem  f^euer  fo  tauge  gerüt)rt,  big  bie 
50laffe  beim  ?tnfüt}ten  nic^t  metjr  Hebt;  bann  tö^t  man  fie  abfü^ten, 
formt  fteine  SJtanbetu  baraug  unb  bädt  fie  bei  fd^madjer  ^ipe. 

163.  93uffcrtn  (Baisers)  ober  fponifdjcr  SBinb. 

teicpten  S3odmerfen  fann  nur  ber  feinfte,  ganj  trodene  ^uber5uder 
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gebrouc^t  trcrben,  lüenn  fie  geraten  foHen.  V2  kg  fein  bnrd[;gefiebtcr 
3ucfer,  etlüag  mit  mogüc^ft  fein  geflogene  SSaniHe,  non  4 — 6 
recE)t  frifd^en  @iern  ba§  SSei^e. 

Se^tereg  mirb  5a  einem  fo  feften  (Sd^aum  gefd^tagen,  ba§  man  it)n 
fd^neiben  fann  (fiet)e  Slbfd^nitt  A.  9^r.  2),  ^nrfer  nnb  SSanilte  langfam 
i)ineingeftreut,  toobei  man  immer  fd^tägt;  bie§  mit  einem  Teelöffel  auf 
eine  mit  2Bad^§  beftrid^ene  glatte  gefegt  unb  langfam  bei  fd^mftct)fter 
$i|e  me^r  getrocEnet  al§  gebaden. 

^n  ber  feinen  ^üd^e  merben  bie  S3aifer^  mit  @d)tagfa^ne  gefüllt. 
Sütan  formt  au§  ber  ieigmaffe  mit  einem  S^löffel  mittelgroße  @ier, 
bäcEt  fie,  nimmt  bon  unten  bo§  .^nmenbige  ber  S3aifer§  l)erau§  unb  füllt 
fie  im  Slugenblid,  ba  man  fie  gur  2:afel  reicht,  mit  fteifer  ©cßlagfaßne. 

SSielfadl)  bödt  man  bie  $8aifer§  aud^  auf  einem  mit  Rapier  belegten 
33led^  in  f^orm  eine^  ßalben  ©ie§,  beftreidjt  bann  bie  gerabe  glatte 
©eite  eines  jeben  @ieS  mit  grud^tgelee  unb  brüdt  immer  5tbei  S3aiferS 
aneinanber. 

©nblicß  fann  man  and)  bie  ©cßaummaffe  in  eine  fefte  fpipe  ®üte 
füllen,  an  ber  ©pi^e  eine  fleine  Öffnung  mad)en  unb  bnrd)  biefe  ben 
©d)aum  in  fRingform  auf  baS  $8adbled^  brüden.  S)ie  ©c^aumringe 
merben  mie  bie  ^öufferln  gebaden,  auf  ber  Unterfeite  mit  beliebiger 
SRarmelabe  beftrid;en  unb  barauf  immer  jmei  fold;er  fRinge  aufein- 
anber  gefegt. 

164.  ©üßc  SiHafronen.  750  g geriebener  kg  ge- 

riebene SRanbeln,  4 ©imeiß,  abgeriebene  ©cßale  einer  .Siti'onß- 

2)ie  SRanbeln  merben  mit  bem  3^ider,  ber  3dronenfd)ale  unb  bem 
feßr  feften  ©imeißfdjaum  eine  gute  ^eile  gerül^rt,  Oon  ber  SRaffe  mit 
einem  Söffel  runbe  ober  lönglid^e  ^äufdjen  auf  eine  peißgemad)te,  mit 
SBacßS  beßricßene  glatte  gefept  nnb  bei  fd)madE)er  ^ipe  gelb  gebaden. 
5lucß  fann  man  bie  SlRafronen  auf  Oblaten  baden,  maS  am  bequemften 
ift.  .‘pat  man  inbeS  beibeS  nid;t  unb  muß  fie  auf  Rapier  baden,  fo 
beftreicßt  mon  biefeS,  menn  fie  auS  bem  Ofen  fommen,  auf  ber  unteren 
©eite  mit  einem  naffen  i|5infel,  moburcß  fie  fid^  lofen. 

©tatt  nur  füße  9Ranbeln  gu  neßmen,  nimmt  man  aud)  nur  3 ^eile 
füße  unb  1 ^Jeil  bittere  unb  erßölt  fo  „bittere  9Rofronen". 

SlRifd^t  man  bagegen  8 g .B^mt,  etmaS  Steifen  unb  SRuSfatblüte 
unter  bie  SRaffe,  fo  nennt  mon  fie  emürgrnafronen". 

165.  ©dtofolabcsföinfrouen.  250  g burdligefiebter  200  g 
füße  unb  50  g bittere  3}?anbeln,  70  g geriebene  ©d)ofolabe,  fnapp 
3 (Simeiß  unb  ein  ©tüdcßen  mit  Buder  feingeftoßenc  SSanide. 
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oHe^  tüirb  fo  lange  tüd^tig  gerührt,  bi§  ftc^  bie  SJiaffe  etn?Q§ 
öont  ßöffel  to^töft,  bann  fe^t  man  fie  mit  einem  2:eelöffel  in  fleinen 
3n>ifc^enräumen  auf  eine  gut  abgeriebene,  mit  SGSact)^  beftrictiene  glatte, 
ober  auf  ein  mit  S3utter  beftric^ene^  mei^e^  Rapier  unb  boeft  bie 
SJtafronen  in  getinber  |)ipe. 

166.  ^^I^omeranjcnnüffc*  250  g feinet  3Jte^t,  250  g Bieter, 
beibe^  burepgefiebt,  3 @ier,  250  g fanbierte  ^omeran5enfd^ate,  50  g 
Zitronat  in  ileine  SSürfel  gefdjuitten. 

9Jtan  rüprt  bie  gau5en  @ier  mit  bem  3iidEer  ^/4  ©tunbe,  gibt  bag 
0Jett)ür5  unb  ba§  9Jlel)I  bagu,  rübrt  bie  9Jtaffe,  bi^  man  fein  9Jtef)t 
met)r  fie^t,  roßt  fleine  S3äßd^en  baüon,  fe^t  fie  auf  eine  beftric^ene 
ißtatte  unb  böeft  fie  bei  mäßiger  |)i^e  gelb. 

2)iirc^  3ufa^  einer  StRefferfpi^e  S3acfputüer  mirb  bie  S?taffe  toeferer 
unb  fet)r  üermet)rt. 

167.  SJfonbelnüffe.  250  g feinet  SJteT^t,  250  g 3ucfer,  250  g 

feingeftobene  SJtanbeln,  70  g SSutter,  4 — 6 (Sier,  ober  Slpfet- 

finenfd)ate. 

®ie  SSutter  mirb  511  ©aljite  gerieben,  mit  @iern,  ^uder,  0Jen)ür5 
unb  SJtanbeln  @tunbe  tüdjtig  gerüprt,  ba§  SD7et)I  burc^gemif^t, 
fleine  53äßd)en  baüon  aufgeroKt  unb  tangfam  gelb  gebaden. 

168.  SBeibe  fßfcffcruüffc.  V2  kg  feinfteö  9Jtet)t,  V2  kg  3uder, 
beibe§  burepgefiebt,  4 grobe  @ier,  100  g ^dronat,  bie  ©d)ale  einer 
Zitrone,  1 SDcuöfatnub,  1 ©b^öffel  cki  fleiner  S^eeloffel  geftobene 
Steifen,  15  g gereinigte  ^ottafd)e  unb  eine  ^rife  meiber  geftobener 
Pfeffer. 

@ier,  3uder,  ißottafd^e  unb  6Jemür5  merben  gut  gerührt,  auf  einem 
S3adbrett  mit  bem  SJtebl  ftarf  oerarbeitet,  fleine  ^ügelcben  baoon  ge* 
formt  unb  auf  einem  33(ecb  tangfam  gebaden. 

Slnmerfung.  S3ei  biefer  unb  ben  iolgcnben  33odereien,  bei  benen  'ilJottai^e 
Qiigeflcben  ift,  möchte  id)  bemerfeu,  bob  man  ftctä  beffer  ftott  bicier 
83acfpulDer  nimmt.  33acfpuloer  bemirft  ein  mirf(icl)e§  Seid)ter*  unb 
Süderroerben  be§  Xeigeg,  ^ottafd)e  bebt  bie  Uneben  nur  roenig  unb 
mirb  erft  mirffam,  menn  burd)  mod)enlQnge§  ßiegen  be§  2:eige^  eine 
teilroeiie  Seriäuerung  beö  3iider§  burd)  eingebrungene  ^il^feime  berbei* 
gefiibrt  ift.  SBür^e  ober  ißottafd)e  betradjten  ju  moäen,  mirb  ber 
gebilbete  ©efebmoef  für  oerfebU  batten. 

9tur  um  fonferDQtioe  9?Qturen  nicht  in  ©ebreden  ju  fe^en,  menn 
ctmag  „Don  Urgrobmutterg  feiten  ©emobnteö"  im  SSuebe  fehlt,  habe  ich 
^ottafebe  überhaupt  beibebalteit. 

169.  6Jutc  braune  83ramiftf)UJCtger  fßfcffcrniiffe.  V2  kg  feinet 
3Jtebt,  V2  kg  ^onig,  14  g ^ottafeb^^  16  g Qefto^ene  3^tetfen,  50  g 
geflogener  unb  ba^  ferner  nötige  SRebt. 
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®en  ^omg  bringt  man  ouf  bem  ^euer  511m  ^od^en,  rü^rt  in  einer 
tiefen  ©djate  ba§  9Jiet)t  bamit  an,  fpült  ben  ^^opf,  inorin  ber  ^onig 
gefodjt  ift,  noc^  mit  ^4  I Söaffer  na(^,  gibt  biefe^  gu  bem  5:eige  unb 
rüt)rt  ober  fnetet  noc^  fo  nie!  SDletjt  hinein,  bafe  fid)  ber  Xeig  nur  fd)mer 
oerarbeiten  Iä§t.  ®ann  lä^t  man  it)n  einige  2öod)en  ober  etroaä  fürjere 
3eit  5ugebunben  an  einem  nid)t  511  fatte'n  Orte  ftet)en.  Sßenn  bann  bie 
^feffernüffe  gebaden  tnerben  foHen,  legt  man  ben  Xeig  auf  ein  mit 
9Jiet)I  beftäubte^  ©adbrett,  fügt  ba§  ©emürg  unb  bie  am  ?lbenb  oortjer 
mit  etroa§  SBaffer  bebedte  'ipottafi^e  t)tnein,  fnetet  ben  3leig,  roßt  it)n 
au§,  fd)tägt  il)ii  mieber  jufammen,  um  it)u  abermals  au§5uroIIen,  bi§  er 
mieber  meid)  unb  elaftifd)  gemorben  ift.  2)ann  roftt  man  fteine  2;eile 
Oon  bem  3:;eige  ju  fingerbiden  SSal5en,  fd^neibet  1 cm  bide  ©tüdd)en 
baoon  unb  fe^t  biefe  bicbt  nebeneinanber  auf  ein  beftrid^ene§  ^ut^en- 
bted).  ©obalb  ber  2:eig  Oerbraud)t  ift,  föt)rt  man  mit  ber  ^ucbenrode 
teid)t  über  ben  2!eig,  bamit  er  eben  mirb,  unb  bädt  il)n  in  einem  mäfeig 
^ei^en  Ofen  gar,  aber  nid)t  t)art,  audt)  nic^t  5U  bunfet.  y^adb‘bem  5lu§- 
jietjen  au§  bem  Ofen  töfet  man  bie  ipiatte  mit  bem  |)onigfucben  einige 
©tunben  ftet)en,  fdtjiebt  fie  nod^  einmal  in  ben  ©adofen,  bamit  ficb 
$8admerf  mie  ^ti-^i^bad  gärtet,  aber  nid)t  bunfler  mirb.  ®ie  ißfeffer- 
nüffe  geminnen  baburdt)  an  ©efc^mad,  mürben  fie  aber  gtei(^  juerft  im 
Ofen  ^art  gebaden,  fo  fönnten  fie  gu  braun  unb  baburd)  bitter  merben. 
Um  bie  ijßfeffernüffe  no(^  511  oerfeinern,  beftreut  man  ben  S3oben  ber 
^uc^enptatte  mit  in  ©dbeiben  gefd)nittenen  SJianbetn  bor  bem  2tuf- 
fe|en  ber  9Ui^d)en.  ^£roden  aufbema^rt  Ijalten  fic^  bie  ^feffernüffe 
lange. 

170.  ©pringerle.  ^/2  kg  feineg  9Jie'^t,  V2  kg  ^udcr,  beibeg 
burdigcfiebt,  4 grofee  @ier,  1 SBalnu^gro^  S3utter,  2 gro^e  SJZeffer«* 
fpi^en  gereinigte  ifSottafcbe,  Slnigfamen. 

^uder,  ißutter,  (5ier  unb  bie  in  etmag  aufgelöfte  i]ßottafd)e 
merben  ©tuiibe  gut  gerührt  uub  mit  bem  9Jiet)t,  mooon  etmag 
§urüdbteibt,  ju  einem  2:eig  gemadfit.  ®iefer  mirb  auf  ein  mit  3)iet)t  be- 
ftöubteg  33rett  gelegt,  eine  SBeite  berarbeitet,  mit  bem  9toni)ot5  einen 
batben  f^inger  bid  auggerollt,  mit  etmag  SJiebt  beftöubt  unb  mit  eigeng 
ba^u  beftimmten  formen  auggeftodben.  9f?acbbem  man  ben  geformten 
3^eig  auf  ben  Sadtifdb  geftürjt  bat,  fo  bafe  bie  Figuren  oben  liegen, 
tuerben  biefe  mit  bem  SJieffer  boncinanber  getrennt  unb  auf  ein  mit 
Sinig  beftreuteg  33adbrett  gelegt,  mo  fie  an  einem  trodnen  Orte  über 
^ad)t  liegen  bleiben.  5inbern  2:ageg  merben  !öled)e  mit  Sßacbg  ober 
Öl  beftri(^en,  bie  ©pringerle  barauf  gelegt  unb  in  einem  mö^ig  marmeu 
Ofen  mei^gelb  gebaden. 
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171*  S5ramic  ^urf)c«.  2 kg  befter  @irub,  2 kg  Vs  kg 
3uder,  375  g längtid^  gefc^nitteneED^anbeln,  eine  Dbertoffe  gefd^mot^ene 
^Butter,  70  g gereinigte  ißottafd^e,  feinget)Qcfte  ©d^ale  einer  ^ü^one, 
16  g 9Jiu§fatnageI(^en,  ebenfooiei  ^orbomom  unb  bieg  oEeg 
gröbüd^  ge[to^en,  nac^  ^Belieben  ouc^  fleingef(^nittene  ©uffobe. 

©irub  unb  gufammen  eine  Söeite  folgen ; nad^ 

bent  3lb!übten  fd^üttet  man  ijSottafdtje,  @eU)ür5,  EJianbetn,  ^Butter  l^in^u 
unb  riU)rt  bann  bag  9}7e^I  hinein,  ^ad^bent  ber  S:eig  8 S^age,  be[fer 
nod^  einige  SBod^en  an  einem  tnarmen  Drt  ge[tanben  !^at,  fnetet  man 
i^n  ftarf  auf  einem  mit  9[ke^l  beftäubten  SBacfbrett,  big  er  einem  fteifen 
S3rotteig  ä^ntid^  ift.  SJtan  be[trei(^t  bie  auggeroEten  ^ud^en  mit  ©i»» 
loei^  ober  Elofenmafjer  unb  fc^idt  fie  auf  einer  mit  E)7el)t  beftöubten 
ißtatte  511m  S3öcfer  ober  bädt  fie  fetbft  in  fet)r  gleichmütiger  §i^e. 

172.  Sttfcler  Scbfurhcn.  Vs  I ^onig,  melcher  menigfteng  ein 
i^a^r  att  fein  mut,  1400  g EJlehV  700  g B^der,  230  g ungefchütte 
SJianbeln,  ebenfoüiet^omerangenfdiate,  beggteid)en3dronat  unb©ct)ale 
öon  2 Zitronen,  bieg  aEeg  gröbüd)  gefchnitten,  50  g 8 g Eielfen, 
2 2:eelöffel  EJiugfatbtüte,  30  g gereinigte  ^ottafd;e,  ein  ©tag  ^irfch- 
maffer  ober  Etrraf. 

^onig  unb  toerben  aufg  f^euer  gefegt;  menn  bie  EJiaffe 

fteigt,  bie  grobgefdt)nittenen  EJianbeln  eine  gute  ^eite  borin  geröftet. 
S)ann  mirb  ber  S:opf  Dom  f^euer  genommen,  bag  fömtücbe  OJemürg 
hin^ugefügt,  unb,  nod^bem  bie  EJiaffe  etmag  abgefül)lt,  bie  ^ottafd)e 
burchgeriE)rt.  hiernach  fommt  bag  ^irfchmaffer  unb  5ule^t  bag  ERehl 
hin^u.  EJian  roEt  ben  Seig,  fotange  er  nod)  marrn  ift,  5tt)ei  SUieffer« 
rüden  bid  oug,  fchneibet  E)n  in  tüngüd)  bieredige  ©tüde,  legt  fie  bicht 
5ufammen  auf  ein  mit  EJiel)!  bid  beftüubteg  Ötech  unb  lütt  fie  über 
Eiad)t  liegen.  ®ann  büdt  man  bie  Sebfucf)en  bei  gelinber  ^i^e;  bie 
§i^e  nach  S3rot  in  einem  S3üderofen  ift  eine,  geeignete,  ^od)  l}eit 
merben  fie  mit  einem  EJieffer  in  lönglich  bieredige  ©tüdd;en  gefchnitten, 
unb  nod;bem  fie  folt  geioorben,  boneinonber  gebrodjen. 
läutert  mon  3bder,  lütt  ihn  fochen,  big  er  gäben  ^ieht,  unb  beftreicht 
bomit  bie  buchen. 

173.  Safclcr  Scrfcrii.  kg  ^onig,  ^/2  kg  gebotener  unb 
burchgefiebter  3bder,  Vs  kg  SD7onbeln  mit  ber  ©chale,  ber  Sänge  na^ 
fein  gefchnitten,  Vs  kg  feinfteg  EJtehV  70  g Bü^^bnat,  bie  flcin  ge- 
fchnit'tene  ©chale  bon  einer  Bdrone,  Vs  Eliugfatnut,  etmag  Etelfen  unb 
^/2  SBeinglag  Slrraf  ober  Etum. 

EJtan  lütt  ben  ^onig  auf  bem  geuer  ^ergehen,  fd^üttet  B^der  unb 
füionbeln  hinein,  rührt  eg  gut  burcheinonber,  fügt  bog  übrige  hinju 
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unb  öeravbeitet  e§  tüdjtig  51t  einem  2!etg,  ben  man  aefjt  ^lage  gngebeeft 
fielen  läfet.  ®ann  rollt  man  ben  S:eig  einen  Ijalben  Ringer  bief  au», 
legt  i^n  auf  ein  mit  2Bacl)§  be[trii^eneö  931ec^,  bäcft  i^n  bei  ftarfer 
|)i^e  unb  fi^neibet  ben  ^ud)en  noef)  mann  in  beliebige,  etma  jmei- 
jingerbreite  nnb  fingerlange  ©tücfe. 

0 

174.  Söei^cr  9iürubergcr  Sebfudjen.  V2  kg  feineg  9Jie^l, 
V2  kg  burc^gefiebter  .Silier,  ^2  kg  gefd)iiittene,  im  Dfen  mei^  geröftete 
aiJanbeln,  8 @ier,  70  g üer^uderte  ^omeranjenfdiale,  70  g .ßitronat, 
beibeg  flein  gefdinitten,  8 g ^imt,  2 g SZelfen,  2 g ^arbamom,  15  g 
gereinigte,  in  etmag  Slofenmaffer  ober  SO'lild)  aufgelöfte  ^ottafdie. 

S)ie  @ier  merben  ftarf  gef^lagen,  mit  bem  mib  ©emür^ 

V4  Stunbe  gerüljrt,  bann  bag  kRel)l  mit  ber  ^ottafdie  nad)  unb  nad) 
f)ineingerül)rt,  5ule^t  bie  Sdianbeln.  $ßorl)er  fd^neibet  man  Dblaten  fo 
groB  mie  ^artenblätter,  ftreidjt  bie  SJJaffe  barauf  unb  lä^t  fie  ouf  einer 
glatte  bei  ni(^t  gu  ftarler  i^i^e  gar  merben. 

175.  ^bnigfuti^cu.  1 kg  ^onig,  1 kg  9Jlel)l,  250  g S3ntter, 
200  g 9}?anbeln  mit  ber  ©djale,  ©d)ale  einer  ßitrone,  4 g 91elfen,  4 g 
^arbamom,  30  g gereinigte,  in  etmag  SBaffer  aufgelöfte  ^ottafdje. 

^onig  unb  Butter  lä^t  man  fod)en,  nimmt  ben  5:Dpf  oom  gener, 
rü^rt  3kel)l,  ©emürj  unb  bie  gröblich  geflogenen  9Jianbeln  Ijin^u, 
mif(^t,  menn  ber  2:eig  etmog  abgelül)lt  ift,  bie  ^ottafc^e  gut  burd^  uub 
lä^t  il)n  über  ?lad|t  liegen.  ®ann  rodt  man  ben  3:eig  einen  lleinen 
f^inger  bid  aug,  mad^t  i^n  mit  einer  gorm  ober  einem  93adröbd)en  ju 
fleinen  üieredigen  ^ncl)cn,  legt  auf  febe  ©pi^e  eine  gefpaltene  SJlanbel, 
and)  ein  ©tüddjen  Zitronat  unb  bödt  fie  gelbbraun. 

176.  c§oüänbifdjC  ^püfmafer.  1250  g SDlel)!,  625  g brauner 
f^aringnder,  375  g brauner  §onig,  70  g Drangenfd^ale  unb  70  g 
©nffabe,  in  ©tüddjen  gefdinitten,  4 g .Qimt,  eine  geriebene  SJingfat- 
nu^,  30  g gereinigte,  in  etmag  SSaffer  aufgelöfte  ^ottafd;e. 

®er  2:eig  mirb  mie  §onigludjen  gemadjt,  auf  ber  glatte  einen  falben 
f^inger  bid  gebaden,  marm  in  beliebige  Heine  ©tüde  gefdinitten. 

177.  .^oHnubifdjC  Srcjelu  (^rarfdiuge).  dkan  madjt  bon 
250  g feinem  SSJleil,  250  g ^^der,  2 (Sibottern,  1 (Sfelöffel  faurcr 
©al)ne  unb  1 ©^löffelöod  geflogenem  ^orianber  einen  Xüq,  bon  bem 
man  ©tüdc^en  abbridjt,  bie  man  mit  ber  ^anb  lang  rodt,  511  ©reseldien 
ober  ^rän^dien  formt  unb  beim  gmeiten  @rab  |)i^e  gelb  bädt. 

178.  ^odnubifdjc  9JZoppcii.  V2  kg  dJlel)!,  V2  kg  3«c^er,  hier 
ganje  S’ier,  2 g -idelfen,  4 g gereinigte,  in  etmag  9)Ulci  aufgelöfte  ^.pott- 
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afdje.  ®ie  ?0?affe  tüirD  ftarf  verarbeitet,  in  tratmiigrofie  ^ugetu 
gerollt,  eine  l)albe  3)^anbel  ober  ein  ©tücfdjen  Drangeufc^ale  barauf 
gebrüdt  unb  gebaden. 

179»  ©aubtörtti^cit*  fleine  ouggeftric^ene  formen  tvirb  bie 
©onbfud)enma[fe  9tr.  64  ^/s  tjod;  gefüllt,  in  ber  SIKitte  mit  2 gan5en 
gefd)Qlten  fUtanbeln  belegt  iinb  langfam  gebaden.  ^n  oerfcbloffenem 
fßorgcflangefä^  erljält  fid;  bie§  SSadtoerf  lange  ^inöurc^  mol)t»> 
fd;medenb. 

180.  Siöfuittörtdjcu.  9Jtan  füllt  fleine  mit  SSutter  au^geftric^ene 
formen  5iir  .^ölfte  mit  einer  beliebigen  ^iöfuitmaffe  unb  bädt  biefe 
bei  ftarfer  Ü}littell)i^e  gelb. 

181.  $au§brottörtd)eu.  ßit  125  g 5U  @d^oum  gerührter  S3utter 
mifd)t  man  unter  beftönbigem  Ütüljren  4 @ier,  125  g Buder,  60  g 
geriebene  fOtanbeln,  80  g feinet  SJtehl  unb  etma§  abgeriebene  Bitronen-* 
fd)ale,  fdjlägt  bie  Äaffe,  bi§  fie  S3lafen  mirft,  unb  füllt  mit  i^r  fleine 
Qu^geftrichene  l^ortenförmchen  5U  5mei  drittel.  SDIan  bädt  bie  3lörtd)en 
bei  mäßiger  ^i^e,  ftür5t  fie  unb  beäieljt  fie  mit  einer  beliebigen  ©lafur. 
<Sel)r  hübfeh  ift  ein  oerfchiebenfarbiger^uh,  auch  ein  Garnieren  ber  ^^ört»» 
chen  mit  üerft^iebenen  abgetropften  eingemachten  Früchten,  moburch 
eine  ©chüffel  mit  ben  fleinen  5:ortchen  ein  üerlocfenbe^  iilnfehen  geminnt. 

182.  kleine  Snhucfuchcu.  250  g 9)tehl,  200  g S3ntter,  1 @i, 
70  g burchgefiebter  B^der,  reichlich  2 ©hföffel  bide  fanre  ©apne. 

®ieö  alle§  mirb  511m  Seig  gemad)t,  au^gerollt,  mit  einem  ®lafe  §u 
fleinen  ^ud^en  auögeftod)en,  meldje  mit  gelbbrauner  SSiitter  beftridjen, 
mit  Bilder  unb  Bi«d  ober  $ßanille  beftreut  unb  auf  einer  fpiatte  im 
Dfen  gelb  gebaden  merben. 

183.  OJutc  Snhucs  ober  ^dottfriugef.  V2  kg  i^ed)t  trodene^ 
fUteljl,  375  g au§gemafd)ene  Butter,  10  ©h^öffel  bide  faure  ©ahne; 
511m  33eftreid;en  gefchmol5ene  S3utter  ober  @i,  B^der  unb  Bind  ober 
SSaniKe. 

5)ie  33utter  toirb  in  ©tüdchen  5erpflüdt,  mit  bem  äJtehl  Vermengt, 
in  ber  SD^itte  eine  5öertiefung  gemadht,  bie  ©ohne  hineingegeben  unb  bie 
SJioffe  fdjneU  5um  teidjten  Sieige  verarbeitet.  merben  von  biefem 
©tüdchen  abgebrod^en,  mit  ber  §anb  16  cm  lang  gerollt,  bie  beiben 
©üben  noch  fid)  gebogen  unb  in  ber  SJJitte  gufammengebrüdt.  ®ann 
merben  bie  ^Mngel  mit  etma§  gurüdgelaffcner  gefd^mo^ener  S3ntter 
ober  (Si  bcftrid)en,  mit  Bnder  unb  Bind  beftreut  unb  bei  guter  ^i^e 
fchneK  gebaden. 
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184.  2:ccfräu5e.  Vs  kg  fctne§  50^e[}t,  100  g 33utter,  1 @&(öffe( 

bicfe  @al)ite,  70  g burcl^gefiebter  4 gan5e  (Sier,  4 g ge[to^ener 

3init  unb  1 Drangenblütentuaffer. 

atle^  oerarbeitet  man  511  einem  feften  ^Jcig,  rollt  i^n  einen 
StroI){)atm  bicf  au<?,  ftid)t  mit  einem  meiten  33ierg(afe  ''Islatten  baoon 
au§  unb  mac^t  biefe  burc^  ‘^lu^ftec^en  mit  einem  fteineren  ®Iafe 
fingerbreiten  3füngen.  ®ie  te^teren  (egt  man  in  eine  ift'afferotle  mit 
fod)enbem  SBaffer,  gie^t,  meim  e§  aiif^ufodjen  beginnt,  etma^  tatte^ 
t)iii5u,  t)ebt  ben  S^effet  00m  f^euer,  löfet  bie  ^rän^e  fo  lange  barin,  bi§ 
fie  unb  legt  fie  bann  mit  einem  Sdjaundöffel  auf  ein 

au^gebreitetc^  3::ud).  ©obatb  fie  abgetrodnet  finb,  merben  fie  auf  ein 
mit  9Jiel)t  beftäubteö  S3ted)  gelegt,  mit  @i  beftric^en  unb  in  einem 
mä^ig  get)ei5ten  Ofen  fo  lange  gebaden,  biä  fie  öon  au^en  IjeHgetb  unb 
imoeubig  gau5  t)ot)l  finb. 

185.  kleine  @ittJcifj(fud)cn  mit  ^afetnulfülle.  SD7an  üermifdit 

250  g ÜJ?et)I  mit  einem  ^atben  ißadet  93adputoer.  3)ann  reibt  man 
250  g Sutter  ju  ©d)aum,  gibt  80  g 2 Söffet  bide  fü§e 

@at)ne,  einen  ^ieetöffet  ißanilte^uder,  etma^  feingeriebene 

fc^ate,  eine  ^rife  ©atj  unb  ba"?  9)tet)t  t)tn5U  unb  oerrütirt  aCte^  gut 
miteinanber,  beoor  man  ben  fteifen  ©d)uee  öon  4 (Simei^  borunter 
mifdjt.  3u  ber  f^ütle  brüt)t  mon  100  g ^afetnüffe,  fd)ält  fie  unb  reibt 
fie  fein,  morauf  mon  bie  9Jtaffe  mit  3 (Sigetb  unb  75  g 
etmaä  SSanitle  oermifd)t.  ®ie  f^üttung  mufe  bid  fein,  ba  fie  fonft  beim 
53aden  übertöuft.  9)?an  fann  it)r  be^tjotb  auc^  etmaö  feingericbenen 
33iöfuit  ^ufe^en.  SSon  bem  STeig  fe^t  man  fteine  |)äufd)en  auf  ein  mit 
Sntter  beftric^ene^  93tec^,  formt  fie  mit  bemet)tten  f^ingern  5U  gteid)- 
möfeig  runben  ^üc^etc^en  unb  brüdt  in  bie  ^itte  eine  SSertiefnng, 
metc^e  bie  ^afetniiBfütte  onfnimmt.  2)ie  ^nd)enränber  merben  mit  (Si 
beftric^en  unb  mit  ^nder  unb  get)odten  9Jtnnbetn  beftreut.  — Statt 
ber  |)afetnu§fülle  fann  man  auc^  nur  eine  beliebige  SJ^armetabe 
net)men,  bie  aber  ^iemtii^  feft  fein  mu^. 

186.  ©ngtifr^c  ^ofc§.  5tu§  ^/2  kg  SO^et)!,  1 @i,  180  g frifdjer 
Butter,  75  g 3uder,  einer  ^rife  ©atj,  20  g 93odputoer  unb  6 Söffet 
SBaffer  mirb  ein  gtatter  3!eig  gefnetet,  ber  fid)  00m  ©adbrett  to§Iöfen 
mu§.  (£r  mirb  gut  burc^getnetet,  bünn  auSgerotlt  unb  511  runben  S?afe§ 
anSgeftoc^en.  9Jtan  burd)ftid)t  bie  ^afe§  gteii^mö^ig  mit  einer  ©obet, 
tegt  fie  auf  eine  beftric^ene  iptotte  unb  bödt  fie  tongfam  t)ettgetb. 

187.  ©cfuubl^citöfnfcS  für  ^roufc.  SJtan  Perarbeitet  on  fütitem 
Ort  auf  bem  37ubetbrett  250  g feinfteö  3)7et)t  unb  30  g Butter  gut 


606 


S.  58adtoctf. 


miteinanber,  gibt  bann  30  g feinen  fine  SJtefferfpi^e  bobbelt- 

Iot)leniQure§  Ütotron  unb  fo  nie!  frifcfie  9JiiId^  baju,  ba§  man  eine 
niibelteigat)nli(^e  9Jiaffe  ertjätt.  9Jian  roHt  biefe  9J?affe  mefferrücfenbid 
au§,  fließt  runbe  ißto^c^en  baöon  au§,  burc^ftict)t  fie  mit  einer  ©trief«» 
nabet  in  regelmäßigen  3n)ifct)enräumen  unb  bäcft  bie  ®efunb^eit§fafe§ 
in  mittlerer  |)i|e  auf  beftrießener  ^ueßenptatte. 

188.  Steiner  3'nifi*ncf.  1375  g feines  9Jief)t,  250  g burct;«» 
gefiebter  ^uefer,  200  g S3utter,  ober  f)atb  ©utter,  ßatb  gutes  ©d^mat^, 
®/io  I SJiitcß,  70  g frifeße  ^efe,  3 @ier,  etmaS  SJiuSfatbtüte  unb  Sletfen. 

S)aS  9)iet)t  mirb  ermärmt,  in  eine  S3acfmutbe  getan,  in  ber  Sbiitte 
eine  SSertiefung  gemadjt,  bie  ermärrnte  9Jiitcß  nebft  @iern,  ©emürg 
unb  ber  in  etmaS  SO^iteß  gerrüßrten  |)efe  ßineingegoffen,  bie  S[t?affe  §u 
einem  meieren  ^£eige  angerüßrt  unb  gugebedt  etma  eine  ©tunbe  gum 
2tufgeßen  tjingeftetit.  5)ann  luirb  ber  3nder  nebft  ber  in  ©tüden  5er»» 
bflüdten  S3utter  t)in5ugefügt,  mit  bem  übrigen  9Jlet)t  Vermengt  unb  ber 
Steig  in  ber  SJtutbe  reeßt  tüdbtig  gemorfen  (fieße  S.  9^r.  1).  darauf 
bridjt  man  bon  bem  Steig  fteine  ©tüde,  etma  50 — 60  g feßmer,  formt 
fie  auf  bem  Söadbrett  mit  ber  §anb  redit  runb  unb  gtatt,  legt  fie  auf 
eine  gut  abgeriebene,  beftrießene  SBöderütatte  unb  läßt  fie  in  einem 
marrnen  3immer  nod;matS  gut  aufgeßen.  ;5ff  biefeS  gefeßeßen,  fo  fd;iebt 
man  fie  bei  mäßiger  ^i^e  in  ben  Ofen,  läßt  fie  10  bis  15  SD'Jinuten 
baden  unb  auf  ber  ißlatte  erfatten.  Staun  merben  fie  borfießtig  mit 
einem  feßarfen  SJieffer  fägenb  burdjgefcßnitten,  mobei  ber  ^b^iebad  nießt 
im  geringften  gebrüdt  merben  barf,  unb  ; — bie  ©cßnittfeite  naeß  oben 
— obermatS  im  Ofen  gelb  gebaden. 

Um  ben  ^bJiebad  red)t  froß  gu  ßaben  unb  ißn  lange  frifdß  gu  er^ 
ßatten,  läßt  man  ißn,  naeßbem  er  bureßgefeßnitten,  gebaden  unb  erfattet 
ift,  noeßmats  im  Ofen  ermärmen. 

189.  ^ommcrftßcr  3'btebnd.  9}lan  nimmt  200  g SButter,  Vs  I 
©aßne  ober  fette  SUUtdß,  ein  fteineS  gangeS  ©i,  menig  ©atg,  ^bbt  unb 
^^arbamom  unb  fo  biet  9J2eßt,  boß  fieß  ber  Steig  gu  fteinen  kugeln 
rotten  täßt.  Sitte  ^btaten  merben  gut  miteinanber  bureßgearbeitet, 
bamit  ein  gefeßmeibiger  Steig  entfteßt,  auS  bem  man  fteine  runbe  ^mie- 
bäde  formt.  SQtan  fe^t  fie  ouf  ein  mit  93utter  beftridjeneS  S3tecß  unb 
bädt  fie  bei  mäßiger  |)i^e.  — Stiefe  3i^>ifbäde  feßmeden  befonberS  gut 
gu  ©cßofotabe. 

190.  @ute  9KanbcIf ränge.  XexQi  875  g feines  9Jteßt, 

V2  kg  auSgemafeßene  33utter,  70  g |)efe,  V4  l marrne  SOJiteß  unb  gmei 
©ibotter;  auf  bieMnge:  200  g grobgeftoßene  SJlanbetn,  gmei  ©imeiß, 
3uder  unb 
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2)ie  S3iitter  tüirb  in  ©tüdrf^en  gerpflüdt,  mit  bem  moüon 

ein  Steil  gum  Überftreuen  5urüctbteibt,  bermifcf)t,  bie  mit  etmaö  SJiitd^ 
unb  aiifgelöfte  §efe,  metc^e  mit  ben  ©ibottern  unb  ber  9JUI(^ 

burd)Qerüt)rt  morben,  in  bie  SJiitte  be^  9Jtet)t§  gefdfüttet  unb  bie  SUtoffe 
5um  meieren  2;eig  geiuQ(^t,  ber  jebod)  nicf)t  on  ber  ^anb  tteben  barf. 
SSon  biefem  ^Jeig  nimmt  man  fteine  ©tücfe,  roßt  fie  lang  unb  biegt  fie 
runb  gufammen,  beftreid)t  fie  mit  gefct)Iagenem  (Simei^,  brüdt  fie  in 
eine  9Jttfd)ung  bon  9J?anbe(n,  ^uder  unb  uTib  legt  fie  nid)t  511 
bic^t  nebeneiimnber  auf  eine  ^tatte.  5Jtac^bem  fie  laugfam  aber  gut 
aufgegangen  finb,  bädt  man  fie  bei  ftarfer  ^itteti)i^e  bunfelgelb. 

2luä  ber  angegebenen  SD^enge  merben  65 — 70  Drange. 

191.  @ierfräu5C.  ^um  Seig  V2  kg  feinet  SJte^t,  ebenfobiel 
S3utter,  125  g 3^der,  bie  Dotter  bon  6 rec^t  tjartgef ödsten  (Siern, 
einige  Söffet  Strraf  ober  fHum;  ouf  bie  ^rän^e  125  g mit  ettoa^ 
bermifd)ter  Bbder. 

®ie  (Sibotter  merben  fein  gerieben,  mdt  ben  übrigen  Seiten  511m 
2:eig  gemad)t,  fteine  ^rän5e  baoon  geformt,  mit  @i  ober  gefi^motjener 
Butter  beftric^en,  in  Bbder  unb  Bimt  gebrüdt  unb  bei  rafdjer 
|)i^e  gebaden. 

192.  Steine  Dftcrft^netfcn.  9tu§  10  ©igetb  unb  125  g feinem 
Buder  rut^rt  mon  eine  bidfe^aumige  9Jiaffe,  bie  mon  töffetmeife  mit 
toumarmer  gertaffener  S3utter  bermengt,  morauf  man  1 Siförgta§ 
©tjerrt),  etma§  feingefto^ene  SSaniße,  1 ^t^affe  Stttitc^  unb  500  g mit 
1 ^afet  S3adputber  bermifebteg  9Jtet)t  bingugibt.  Stu§  aßen  Bataten  mirb 
ein  guter  etaftifd^er  Steig  gefnetet,  au§  bem  man  größere  ©tüde  fdjneibet 
unb  biefe  gu  matgenförmigen,  etma  45  cm  taugen  ßioßen  formt.  9Jtan 
biegt  bie  ^oßeii  in  ihrer  .^ötfte  um  unb  miubet  fie  ftridförmig  umein» 
onber,  brüdt  fie  bonn  etmaö  ftad)  unb  ert)ätt  auf  biefe  Söeife  töngticbe 
©ebueden.  ^n  ba§  obere  umgebogene  ^eigenbe  brüdt  man  ein  bunt 
gefärbtes  Dfterei.  St)ie  Sueben  merben  mit  Sigetb  unb  S3utter  be- 
ftricben,  mit  SSauißeguder  beftreut  unb  bei  mäßiger  ^i^e  gebaden.  ©ie 
bereiten  ben  ^inbern  atS  Dfterüberrafcbuug  eine  gro^e  f^reube. 

193.  ©üTtbgcbntfcncS  ouf  einer  ff$totte.  270  g feines  ßJlebt, 
beSgteicben  Butter,  230  g Beider,  5 (Sibotter,  ©aft  unb  batbe  ©ebate 
einer  Bit^one  unb  4 g Bimt. 

®ie  '-Butter  mirb  gu  ©abne  gerieben,  mit  bem  burdjgefiebten  Buder, 
(Siemürg  unb  ben  Sibottern  ftarf  gerührt,  bann  baS  SO^ebt  burebge- 
mifdbt;  SiJtaffe  teitmeife  in  eine  ©pri^e  gefüßt  unb  in  ber  f^orm 
eines  S auf  eine  ^tatte  gebracht^  mobei  man  mit  ber  ©pri^e  möbrenb 
beS  S)rudS  bie  bagu  erforberticbe  SCßenbung  modbt.  Bum  S3aden 


608 


S.  33a(fnjerf. 


gei)ört  bet  ftorfer  ettüo  ©timbe,  bo§  (^ebocfene  ntit^  bunfet«= 
gelb,  nic^t  braun  fein. 

194-,  Söinbbcutcl»  • V2 1 SBaffer,  250  g gon^  fein  burd^gefiebte^ 
9JJeI}t,  250  g 33utter,  8 frijc^e  @ier. 

äJJan  flört  bie  Satter  ab  unb  läfst  fie  mit  bem  S?a[fer  fod)en, 
ftreut  unb  rüt)rt  ba§  Sltet)!  hinein  unb  rüt}rt,  bi^  e^  t^om  2:opfe 
abtoft.  9tad)bein  bie  9Jtade  nic^t  me^r  ^u  t^eib,  aber  boi^  nod)  marm 
i[t,  fcblägt  man  unter  be[tänbigem  9iüt)ren  nad)  unb  nach  bie  @ier  mit 
etma^  SQiu^fatbtüte  ober  abgeriebener  ^dronenfcbate  ba^u,  mobei  jebe§ 
6i  oerrübrt  fein  mufe,  beoor  man  ein  neue§  @i  burc^rübrt.  ^ann  (egt 
man  bie  ÜJtaffe  mit  einem  in  faltet  Söaffer  getaud)ten  Söffet  in  SBatnufe- 
gröfee  in  gehörigen  ßtt^ifcbenröumen  auf  eine  mit  SJteht  beftäubte  Statte, 
fe^t  biefe,  ot)ne  fie  einen  ^ugenbtid  ftet)en  gu  taffen,  fogteicb  in  einen 
ftarf  gebeizten  Ofen  unb  täfet  bie  Sötldjen  getb  baden,  ©ie  finb  f(^nell 
gar,  merben  mit  3uder  beftreut  unb  gan5  frifch  gegeffen. 

^u^  ber  angegebenen  SRenge  merben  35  bi»  40  <Stüd.  SBünfdht 
man  bie  2Binbbeutet  ^u  fütlen,  fo  rührt  man  ^ader  mit  ^itt^onenfaft 
bidtichf  ftidjt,  fomie  fie  au^  bem  Ofen  fommen,  oben  hinein  unb  gibt 
baoon  einen  hatben  ^eetöffet  in  bie  Öffnung ; au(^  fann  man  fie  mit 
^rud)tmarmetabe  ober  ®reimu^  fütlen,  am  beften  aber  mit  ^itt'onen«' 
creme  ober  Schtagfahne. 

?tuch  fann  man  einige  @ier  meniger  nehmen,  au§  ber  HJtaffe 
©tüdchen  brechen,  biefe  mit  flttanbetn  unb  3ader  fingerbid  unb  'tang 
au^rotlen,  mie  ©(hmanenhötfe  biegen  unb  mie  oben  baden. 

195.  ober  ©ifcrfuthcn  (.Rippen).  V2  kg  f^ine§ 

StJteht,  V2  kg  3nder,  beibeö  burdjgefiebt,  250  g abgeftörte  Sutter, 
7 @ier,  4 g 3imt  unb  abgeriebene  ^dronenfehate. 

9}lan  reibt  bie  fattgemorbene  Sutter  5U  8at)ne,  gibt  nach  unb  nadh 
abmed)fetnb  @ier  unb  3ader  hin^u,  rührt  bie^  ftarf  eine  gute  SBeite, 
mifcht  ba^  ©emürg  unb  bann  baä  SJteht  burd).  hierauf  ertjiht  man 
baö  ^obthippeneifen  über  einem  hetlen  ^ot^fohtenfeuer,  ein  (Sfetöffet- 
Pott  oon  ber  fUtaffe  mirb  in  bie  fIRitte  getegt,  hierauf  ba§  (Sifen  tangfam 
^ugebrüdt,  mährenb  einiger  ftJtinuten  auf  beiben  «Seiten  getb  gebaden 
unb  fofort  röhrenförmig  ober  über  ein  bünne^  fRotlhotj  gebogen. 

@ifen  broucht  nicht  mit  f^ett  beftridjen  5U  merben. 

9tu^  biefer  fOiaffe  merben  60  Stüd. 

Sietfach  nimmt  man  ftatt  be§  fRübcn5uder§  ^anbi^juder,  ber  in 
®/io  / fod)enben  SSafferä  aufgetöft  unb,  nadjbem  er  erfattet  ift,  mit  ber 
gefchmot5enen  Sutter  unb  ben  übrigen  3idaten  bermifdjt  mirb;  bodh 
braucht  man  in  biefem  Salle  nur  5m ei  @ier  ju  nehmen. 


IT.  Slfehtc?  53acfiüerf. 
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Seiner  luerben  Me  Rippen,  luemt  mon  ftatt  250  g Butter  400  g 
fc^oiimig  gerüi)rte  53utter  unb  noc^  ein  @i  me^r  nimmt. 

3um  iöacfen  gel^ort  ein  rn^ige§  ^üläMjtenfener.  längeren 

5(nf0ema(}ren  legt  man  bie  ^nd;en  in  eine  S3tedjtrommct  ober  in  einen 
Sl'orb  nnb  [teilt  il)n  ^ngebnnben  an  einen  mnrmen  Drt;  fendjte  ßnft 
mac^t  [ie  fofort  meid). 

196.  ©übbcut[d)C  250  g feines  DJtelit,  125  g bnrdi=» 

gefiebter  .3uder,  bie  fcingefdjnittene  ©djnte  einer  Ijatben  Zitrone,  8 g 
gefto^ener  feiner  .Sind,  eine  fleine  SO^efferfpi^e  gefto^ene  Steifen,  50  g 
5er(affene  33ntter,  2 (S^töffet  S^ofenmaffer,  1 gnngeS  @i  unb  SBein. 

sbieS  atteS  mirb  gn  einem  bnnnflnffigen  $£eig  gerüljrt  unb  in  einem 
^ippeneifen  gebaden  mie  in  9^r.  195. 

197.  2)cutfd)e  SÜÖnffchi.  375  g feines  fDZeljt,  250  g gute,  nidjt 
fatjige  SSutter,  reic^Iic^  Vs  I Innmarme  907ild),  7 frifdie  @ier,  50  g 
frifdjc  mit  etmaS  S07itd)  aufgetöfte  ^efe,  1 Seetöffel  Strra!  ober  fRum, 
SRnSfatbtüte  ober  3dronenfd)ate. 

®ie  S3ntter  mirb  51t  ©al)ne  gerieben,  abmed)felnb  bie  gau5en  (£ier, 
9JteI)I,  9Rdc^,  §efe  nebft  Oiemür^  Ijin^ngerrdirt,  ber  S^eig  gef  dringen,  bis 
er  Olafen  mirft,  mit  bem  9tum  ober  SIrraf  burdjinifd)t  nnb  gngcbedt  fo 
^ingefteltt,  ba^  er  erft  in  3 — 4 ©tnnben  anfgegangen  ift.  ©obotb  bie 
^affe  ftarf  gärt,  fängt  man  bei  gleichmäßigem,  nid)t  ftarfem  S^uer 
gu  baden  an,  mobei-man  §nmeiten  baS  @ifen  mit  einem  ©tüd  ©ped 
gut  beftreicßt.  ®ann  gibt  man  einen  deinen  9tüf)rtöffet  ood^^eig  hinein, 
hält  baS  (Sifen  eine  fteine  SBeite  auf  beiben  ©eiten  inS  S^wer,  öffnet 
nnb  ftappt  eS  511m  ßoSlnffen  ^nfmnmen  nnb  bcftreut  bie  getbgemorbenen 
Söaffetn  beim  ^erauSnehmen  mit  ^nder, 

Stnmcrfung.  S3eim  Stidanfc  eines  3BaffeIeiieuS  [ehe  man  baronf,  ein  [otd^eS 

§n  nehmen,  metC^eS  feine  gn  ftadjen  SSertiefnngen  hat  unb  morin  man 

6 ©tüd  äugteid)  baden  fann. 

198.  ^oüänbifdjc  Sßnffclu.  Vs  feinfteS  SOtehV  250  g gute 
S3utter,  8 frifcße  @ier,  reidjUct)  V2  nanmarnie  SDtitdh,  50  g frifdie  ^cfe, 
menn  eS  beliebt,  and)  etmaS  ©emürg. 

i5)er  2eig  mirb  mie  im  SSorhergchenben  behanbelt,  gum  langfamen 
^Infgeljen  oier  ©tnnben  hingefteltt,  nnb  menn  er  im  oolten  ®ären  ift, 
bor  bem  S3aden  ein  hMbeS  S3iergtaS  falteS  Söaffer  hinsngegoffen  nnb 
einmal  bnrdjgerührt. 

199.  $Bor5ÜgIid)c  SBaffcIu  üou  bidcr  faurcr  ©nljuc.  250  g 

feines  9Rcht,  ^/lo  l bidc  fanre  ©aßne,  ftadj  abgenommen,  bamit  feine 

I:  n i b i 3 , .fi 0ff)(mcl).  39 
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S.  93adn)erf. 


SUiUdj  ba5u  toimnt,  6 frifc^e  @ier,  ettuaS  2JJu§fQt== 

blüte  iinb  ein  fleiner  9!um. 

9J?nn  rü^rt  obtncd^felnb  nad^  nnb  nad;  ©ibotter,  ©atjue,  9)?e!^I  unb 
(^eluür5  gufammen,  mifd^t  ben  [e^r  fteifen  @d)aum  ber  ßier  nebft  bein 
9lum  biird^  unb  bödt,  üijite  ben  Seig  [te^en  gu  taffen,  fofort  bie  SBaffetn 
bei  getinbem  f^ener  gelb  unb  beftrent  fie  tuorin  mit  SSonitte^uder. 

5tn§  biefer  fportion  toerben  — in  einem  groffen  ©ifen  gebaden  — 
14—15  ©tüd. 

200.  Srtübänödjcu  bou  fanrcr  ©ol)ue.  Stuf  febc§  @i  ein 
tüffet  bide  fnure  ©at)ue,  Vs  Söjfet  feines  SD^et)t,  etmoS  SJtnSfat-» 
btüte  unb  menig  @at§. 

S)ie  9}Zaffe  mirb  gut  gerütjrt,  baS  gn  ©c^aum  gefi^tagene  Simei^ 
fommt  gnte^t  t}in5u.  ^ierbon  gibt  man  5tüei  ß^töffet  öoll  in  eine 
SattbänSc^en==^fanne,  in  metc^cr  man  reine  S3utter  tpt  ^ei^  merben 
taffen,  bödt  fie  getbbraun  unb  beftrent  fie  mit  ^uder.  ©ie  merben 
marrn  gegeffen, 

20  U SSnttbnuSdjeii  mit  §cfe.  Vs  kg  mann  geftanbeneS  9t)M;t, 
130 — 200  g gut  gemaf^ene  ^orint^en,  125  g gefd^motjene  S3uttcr, 
8 (Sibotter,  bie  abgeriebene  ©d)ate  einer  t)atben  3^ti*one,  4 g ^imt 
ober  etmaS  SJtuSfatbtüte,  V4  I tanmarrne  SDlitd;,  metdje  teitmeife  burd; 
Slofenmaffer  erfe^t  merben  fann,  30  g §efe,  2 S^töffet  ßwder, 
etmaS  ©at^. 

SDieS  atteS  mirb  miteinanber  bermengt,  tüd^tig  gefdtitagen,  bann 
baS  gn  ©d^auin  gefdjtagene  ©imeife  üon  6 Siern  bun^gerütjrt  unb  ber 
3:eig  1V2  ©tunbe  gnm  Stufget)en  ^ingeftetlt.  9Jad)bem  er  get)orig  ge- 
ftiegen,  merben  bie  S3atIbänSdjen  nad)  bort)erget)enber  Stngabc  getb- 
braun  gebaden. 


III.  Butter,  Sd?mal5  nnb  (DI  5U  bacfcn. 

202.  fRegctu  für  baS  ^ndfcn. 

Cangfames  Xufgeben  bee  (Eeiges.  Dbgteid;  eS  fc^on  in  SZr.  1 er- 
mät)nt  morben  ift,  fo  fei  tjier  miebert)ott,  ba^  bnrd^  tangfameS  Stnfgetjcn 
ber  SJtaffe  baS  OJeböd  biet  ^arter  mirb.  |]n  ^rafjfen  ober  ^räppetn, 
^riftfen  unb  S3ertincr  ^fannfudjen  barf  ber  Seig  nidd  511  meid)  fein, 
aber  and;  bnrd;anS  nic^t  feft,  meSt;atb  man  ftetS  einige  @icr  gnfe^t, 
um  baS  ©inbringen  beS  f^etteS  511  bert;üten  unb  baS  ©cbäd  511  ber- 
feinem,  auc^  bergeffe  man  baS  ©at^  ni^t;  bann  mn^  man  burd;  Über- 


III.  3'u  S3utter,  @cfjnin(§  imb  £)I  311  Bocfen.  011 

[treuen  ber  Slüdjeubvctter  mit  feinem  SJietjt  bafür  forgen,  ba^  ba§ 
Oleböd  nic^t  feftftebt,  fonft  bringt  beim  ^ncfen  gubiet  gett  ein  unb  ba§ 
?tnfet}en  leibet. 

35a(ffett.  S3utter  gibt  bem  ^acfmert  ben  feinften  (^Jefc^mad ; mie 
biefe  gu  üorliegenbem  .ßtbed  borgerid^tet  mirb,  ift  im  itbfdjnitt  A. 
9Zr.  13  an§fid)rtic^  angegeben.  5tnc^  gnte§  ©djtueinefdjmntg  ift  gnm 
Stn^baden  fet)r  gut. 

Kidtige  Üleitgc  6es  cSettes.  2Ba§  nun  bon  $ßorftet)enbem  angemenbet 
merben  füH,  babon  rilltet  man  bie  Ouantitöt  nic^t  gar  511  fparfam  ein, 
meit  ba§  5U  93adenbe  in  reid)Ud)em  S^ett  meniger  bon  biefem  aufnimmt 
unb  einen  angeneljmeren  ©efc^mad  erijdtt;  V2  bi§  1 kg  g^ett  mirb 
meiften§  genügen.  SDa§  ©ebranc^te  fann  bei  einem  tteinen  .Sbfn^  bon 
frifc^em  ^ett  gmeimat  angemenbet  unb  bann  noc^  für  gemöt)idic^e  05e== 
müfe  benubt  merben.  ®a§  übrigbteibenbe  f^ett  mirb  fofort  bom  f^-ener 
genommen,  in  eine  ©djate  gegoffen,  nac^  bem  ©rfatten  bom  ^obenfat^ 
gereinigt,  gefc^motgen  unb  oufbemof)rt. 

Hid;)tiger  l»iöegraö.  ^um  93oden  in  f^ett  gehört  ein  mittelmäßiges 
f^ener.  2)er  S:oüf  5nm  S3aden  mnß  fo  groß  fein,  baß  fein  Überfodien 
gn  befürd^ten  ift,  nnb  mögücßft  meit,  bamit  man  biet  @ebäd  anf  ein=» 
mal  ßineinlegen  fann.  ®aS  f^ett  gum  S3aden  muß  fo  ßeiß  gemad)t 
merben,  baß  eine  ßineingefegte  iprobe  fofort  nac^  oben  gemorfen  mirb. 
5Iud)  fonn  man  ben  richtigen  §ißegrab  feicßt  erfennen,  menn  man  einen 
Bnirtftiel  inS  gett  taud)t,  meti^eS  fofort  um  biefen  ßernrn  fod;en  muß. 

fdineder  boS  gu  SSadenbe  fid;  barin  bräunt,  befto  meniger  bermag 
baS  gett  ein^ubringen.  ©olfte  bnS  gett  gar  511  ftarf  crßißt  morben 
fein,  fo  ift  eS  notmenbig,  ben  2!obf  einige  Stkinnten  bom  f^ener  §n  ent- 
fernen, eße  boS  Seftimmte  ßineinfommt;  gmedinäßiger  ift  eS,  nur  ^/4 
beS  gu  benußenben  getteS  in  ben  Sopf  gu  tun  nnb  ein  etma  malnuß- 
großes  ©tüd  neues  f^ett  gugufeßen,  menn  baS  f^ett  ftarf  erßißt  ift. 

;ßüden.  ^um  SSaden  beS  Hefenteiges,  mefc^er  geformt  nnb  gnm 
5fufgeßen  ouf  ein  iöadbrett  gefegt  mirb,  mie  g.  33erfincr  ^fann- 
fnd)en,  mirb  bie  obere  ©eite  guerft  inS  f^ett  gefegt,  mobei  eS  gut  ift, 
ben  S:o|3f  oftmafS  ein  menig  gu  rüttefn.  Sladjbem  baS  ©ebäd  unten 
bunfefgefb  gemorben,  mirb  eS  mit  ber  @obef  auf  bie  anbere  ©eite 
gemorfen,  nnb  menn  and)  biefe  ßeff  gebräunt  ift,  ßeranSgenommen, 
auf  ein  ©tüd  meißeS  Söfcßpapier  einige  SfRinnten  gnm  (Entfetten  gefegt 
nnb  bann  in  ^uberguder  gemenbet  nnb  mit  biefem  überfiebt.  Um  einen 
fparfameren  @ebraud)  beS  f^etteS  gn  ergiefen,  barf  feine  i]3anfe  gmifdjen 
bem  Jadeit  eintreten;  menn  ein  Steif  beS  ©ebädeS  gut  ift,  muß  fofort 
ein  anberer  Steif  eingelegt  merben. 
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S.  SBocftoerf, 


203.  berliner  '^$fanufnd)en  (^ra^feu).  ^unt  2;eig  1 3)lUc^, 

250  g abgefläite  Butter,  1 @i  unb  5 (Sibotter,  50  g ^efe,  50  g 
^uefer,  einen  ^eelöffei  ©0(5  nnb  V2  kg  feinet  ferner  511111 

güUen  beliebige»  ©ingemac^te : ®reimn»,  ^oi)cinni^beeren,  ^'irftfjen, 
eüua§  fefteg  OJeice  ober  beffer  eine  feine  Obftinarniefabe. 

S[ReIjt  nnb  SSntter  Juerben  üorljer  ermärnit.  2)nnn  fc^tägt  man  bie 
(Sier,  rnijrt  bie  (nnföarme  SD^ild;  nebft  §efe,  S3ntter,  ‘2üi5 

I)in5ii  nnb  inadjt  bie§  mit  feinem  ältest  511  einem  teidjten  Steig,  ben 
man  fo  lange  fd^tägt,  bi§  er  Sötafen  toirft  nnb  nic^t  nictjr  am  Söffet 
ftebt.  Staranf  legt  man  U)n  5um  tangfamen  ^tnfgetjen  auf  ein  mit 
aitetjt  beftäiibte§  feadbrett.  :^ft  ba^  gefdje^en,  fo  rottt  man  iljii 
einen  tjatben  f^inger  bid  an§,  tegt  mit  bem  tteetöffet  ©ingemac^teS 
of)ne  f^tüffigleit  ober  eine  feine  SJtarrnetabe  uon  3tprifofen,  gefdjätten 
3inetfd)en  2c.,  etma  7 cm  öom  Staube  entfernt  unb  in  ebenfo  großen 
^mifdjenrönmen  auf  beu  Steig  iu  einer  Steitie,  f tappt  ben  Stanb  be<» 
Seige§,  inbem  man  einen  Seit  beSfetben  immer  mit  beiben  §änben 
fa^t,  über  ba§  0bft  nnb  brüdt  ring§  um  bie  biird;  bagfetbe  gebitbeteu 
@rt)öt)uugen  mit  beu  f^ingerfpi^en  beiber^önbe  beu  Seig  5ufammeu.  — 
Stillt  ftid)t  mau  mit  einem  StnSftecper  ober  @tafe  Slndjen  banon  an§, 
tegt  fie  auf  ©tüde  ^^^apier  ober  auf  Söretter,  luetd;e  Oortjer  mit  etiua§ 
SOtetjt  beftäubt  finb,  unb  tä^t  fie  in  ber  äöcirme  tangfam  mifgepen. 
Unterbeg  tö^t  man  ©djmet5bntter  foepenb  pei^  merben,  tä^t  bie  ^uepen 
einen  nac^  bem  anbereu,  mit  ber  oberen  ©eite  uad)  unten,  in§  gett,  fo 
oiete  borin  fdpmiminen  fönnen,  nnb  üerfät}rt  meiter  nad)  oorpergetjenber 
SSorfeprift.  Sie  ^fannfndjen  miiffen  eine  bnnfetgetbe  f^arbe  erpatten, 
merben  nod;  pei^  in  ^nber5nder  gemöt5t,  mit  einer  SDtifdjiing  Oon 
Buder  nnb  ^imt  beftreut,  ober,  ma§  noep  feiner  ift,  mit  einem  betiebigen 
Ötnf3  über5ogen.  ©ie  merben  frifd)  gegeffen. 

204.  ©pripgebnet  tu  ©djuict^buttcr  51t  bnefeu.  200  g feinet 
SDtept,  ebenfoOiet  SSoffer,  100  g SSnttcr,  5 @ier,  1 Sf3töffet  ^nder, 
etma§  ©at5  unb  bie  abgeriebene  ©dfate  einer  patben  ^drone. 

SBaffer  nnb  S3ntter  tn^t  man  fodjen,  ftrent  ba§  SDtept  pinein  nnb 
rnprt  e§,  bi§  eg  troden  mirb  nnb  nidjt  niepr  am  Sopfe  ftebt.  Sann 
nimmt  man  eg  Oom  f^ener,  rüprt  unter  bie  peipe  SStoffe  ein  @i, 
^itronenfdjotc,  ^itder,  nnb  menn  fie  abgetüptt  ift,  nad)  nnb  nad) 
ein5etn  bie  onbereu  @ier.  Sann  mirb  ber  Seig  ftarf  gefdjtagcn,  in  eine 
©pri^e  gefüttt,  in  foi^enbe  ©djmet5bntter  gebrüdt,  naep  Str.  202  getb 
gebaden,  mit  3»der  nnb  3dnt,  beffer  mit  äanifte5iider  beftreut. 

^öerfeinert  mirb  bog  ©cpniat5gebäd,  menn  man  nur  @ier  — etma 
8 big  10  — unter  ben  Seig  mifdjt,  Oon  bem  man,  menn  man  feine 
©pripe  pat,  and;  mit  bem  Seetöffet  fteine  S6dttd;en  formen  fann. 


III.  .5»  ®iittcr,  Scljmal§  imb  DI  äu  baden.  613 

5II§  ©trauben  5u3unge  inSf^ofinenfauce  (Slbji^nitt  D. 
9?r.  38)  In^t  man  ^uder  imb  ^itronenjei^ate  fcljlen  unb  nimmt  einen 
Ijalben  Softe!  9fium  5U  bem  S:eig. 

205.  2tnimfamfdjc  ©i^maljfüd^Icht.  9)Zan  gibt  gmei  Ober» 
taften  iOfonbamin  in  l fiebenbe^  SBofter,  befter  9J?iIc^,  unb  rüt)rt 
bie§  über  gelinbem  Steuer  gu  bidem  93rei.  9^ac^  bem  (Srfotten  bermijdjt 
man  it)n  tangfom  mit  80  g 5erlaftener  S3utter,  4 ©iern,  60  g 

Unb  1 Steelöftel  boK  feingetoiegtem  fanbierten  ^ngmer,  jomie  etma§ 
©atg.  3J?an  formt  eigrofte  ^löftdjen  bon  ber  SlZaffe,  taucht  fie  in  @i 
unb  geriebene  ©emme'I  unb  bödt  fie  nac^  9^r.  202. 

206.  Sramtftfjtbciger  f|5nfiJen.  750  g erioarmteS  äUeftt, 
250  g gefdjmolgene  S3utter,  100  g .S^der,  I loumarme  5D7itdj, 
3 @ier,  70  g ^efe,  abgeriebene  @d)ale  einer  .ßitrone  unb  (Satj.  ^tad)»- 
bem  bieg  aHeg  §um  ^eig  gemacht,  lä^t  man  biefeu  aufget)en.  i^ft  biefeg 
erfolgt,  fo  tarnet  man  bie  ^önbe  in  SJle^I,  nimmt  eigrofte  ©tüddjen 
bon  bem  3::eige  unb  formt  mit  ben  ^önben  rnnbe  dränge  babon  bon 
unregelmäßiger  ®ide,  legt  fie  ouf  ein  gut  mit  3Jlel)l  beftäubteg  SSad»* 
brett,  läßt  fie  nod)malg  aufgeßen,  bädt  fie  in  93ntter  unb  ©d)mol§ 
gelbbraun  unb  beftrent  fie  ßeiß  mit  .guder  unb  ^iibt. 

207.  ®d)ueebäüc.  250  g 9D7eßl,  70  g Sutter,  I SBaffer, 
8 — 9 ^ier,  eine  ifSrife  @al§. 

SBaffer,  SSutter  unb  S07eßl  rüßrt  man  mie  in  9tr.  204  auf  bem 
gener  troden  ab;  menn  eg  abgetüßlt  ift,  rüßrt  man  nad)  unb  nadj  bie 
borßer  in  tnarmeg  SSaffer  gelegten  (Sier  ßinein  unb  fdjlägt  ben  3::eig 
mit  einem  Söftel,  big  er  gart  ift.  311gbann  madßt  man  mit  2 Eßlöffeln 
Säde  babon  unb  bädt  fie  mie  ^Berliner  ^fanidndjen  in  ©cßmelgbntter 
gelb,  ©ie  merben  ßeiß  mit  SSanillegnder  beftrent. 

208.  Sttttcrfränjc.  V2  kg  borßer  ermärinteg  9J7eßl,  70  g ^Butter, 
ebenfobiel  feingeftoßene  SJtonbeln,  mornnter  einige  bittere  finb,  ^ 
5D7i(d),  1 @i  unb  4 (Sibotter,  2 (Sßlöftel  9tofenmaffer,  1 ©ßlöffel  .B^dcr, 
etmag  ©alg  unb  30  g in  etmog  SbUldj  gerrüßrte  ^efe. 

SJtilcß  unb  ^Butter  mneßt  man  laumarm,  rüßrt  ©icr,  9?ofenmaffer, 
9J?anbeln,  6)emür§,  §efe  unb  SJteßl  ßingu, . feßlägt  ben  ieig  ftart  unb 
legt  ißn  auf  ein  mit  S07eßl  beftäubteg  S3adbrett. 

97uu  merben  babon  Heine  ©tüde  länglidß  gerollt,  gu  drängen  ge« 
formt,  in  melcße  man  runbßerum  Heine  @infd)nitte  madßt  unb  bie  man 
gum  ^(ufgeßen  ßinlegt,  big  ade  fertig  finb.  IJ)ann  fängt  man  mit  ben 
erftgemadjten  mie  bei  ^Berliner  ipfannfudjen  gn  baden  an.  ©ie  büvfeit 
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aber  nur  f}ocf;geI6  tnerben.  3JJan  beftreut  fte  ebenfnüö  !^ei^  mit  3ucfer 
imb  Billig  SSaniHepcfer. 

209.  ^rn^fen  (^rc^j^jel).  250  g S3utter,  70  g 50  g 

."pefe,  Va  I laumarrne  3JlUd^,  5 (£icr,  oBgeriebene  ^ttroneufci^ate,  (Satg 
imb  ba§  nötige  fcingefiebte  um  einen  garten,  nic^t  gu  feften 

i^uc^enteig  gu  bereiten. 

SO^on  üerrütjrt  ba§  SJtel^t  mit  ber  SJlitd)  unb  aufgetöften  §efe  unb 
ftcftt  e^  gum  Stufge^en  ^in.  @obatb  ber  Seig  gört,  rü^rt  man  @ier, 
3ucfer,  .ßdronenfc^ate,  93utter,  alle§  ermörrnt,  unb  uod^  jo  biel  5Dlet}t 
bagu,  bo§  ber  3:eig,  ot)ne  angufteben,  geroßt  merben  fann.  S)Qnn  fdjtögt 
ober  mirft  man  i()n  na(^  5Rr.  1,  roßt  ßjn  1 cm  bid  au§,  tö^t  ßjit  aufge^en, 
fdjucibet  mit  bem  $8adröbdjen  Streifen  babon,  fßd)t  biefe  lofe  gu  ^röngen, 
gtedjten,  knoten  2C.,  oI}ne  ben  Seig  gu  brüden,  lö^t  biefe  abermal§ 
aufgeljen  unb  bödt  fie  nad^  9^r.  202  in  Sc^metgbutter  gotbgetb. 

5hic^  fann  man  bie  ^rebb^f  füßen  nad)  ßJr.  203. 

210.  Snuaiicnfüdjieiu.  6 reife  ^Bananen  fcbölt  mau  unb  foc^t 
fie  mit  2 Söffetn  ^uderfaft  meicb,  Iborauf  mau  bie  S3ananen  gu  S3rei 
rüljrt.  2)er  ^rudjtbrei  luirb  mit  60  g ßJJebf,  30  g feinftenS  geriebeneu 
SSananen,  2 b)i§  3 ©igelb,  30  g gereinigten  ülofinen  unb  1 S^töffet 
SSanißeguder  bermifdjt  unb  gidebt  mit  bem  fteifen  ©imeibfcbnee  ber 
(Sier  berrü^rt.  ^n  einer  flad^en  Pfanne  bödt  man  in  beigem  gett  fteine 
.S?ud;en  bon  biefer  SD^affe.  9Jlan  red;net  für  jcbe§  ^üdjlein  einen  Söffef- 
boß  ^Jieig,  ben  man  etlba§  breit  au^brüdt.  ®ie  Sueben  merben  auf 
beiben  Seiten  gotbbraun  gebaden  unb  bei^,  mit  SSanißeguder  beftrent, 
gegeffeu. 

211.  fRöbergebadcttC^.  SOlan  fd^fögt  3 @ier  mit  etma§  |]bder 
unb  9)^u§fatbtüte  unb  rübrt  fo  biet  ßJiebf  nebft  2 ©b^öffet  ßium  bingu, 
ba^  e§  einen  meidben  3!:eig  gibt,  ber  fidb  roßen  tö^t.  ®ann  roßt  man 
benfelben  fo  bünn  otä  mögtidb  au§,  fd;neibet  ibn  mit  einem  ^adröbd)en 
in  bieredige  Stüde  unb  bödt  biefe  in  $8utter  ober  Sdjinafg  nad;  bor=> 
ftetjenber  Eingabe.  93cim  |)erau»nebmen  beftreut  man  ba§  ßJebadene 
mit  einer  SJiifdbung  bon  3bder  unb  3imt,  befprengt  e§  ftarf  mit 
9?ofenmaffer  nnb  beftreut  e§  nodjinafö. 

212.  (^utc  CIfrnbfcu.  l kg  feines  ßJJebt,  375  g mit  marinem 
SSaffer  gemafdbene  unb  auSgefernte  3Rofinen,  200  g S3utter,  80  g 
C>efe,  ’/io  I ßJaid),  4 (gier  unb  2 ^Jeetöffel  Satg. 

®ie  ,^cfe  mirb  mit  etmaS  taumarmer  9Kßcb  ungerührt,  in  ber  SJlitte 
beS  3Jiebf§,  metdbeS  gunödjft  in  ber  ßJöbe  beS  f^cuerS  ermörrnt  mürbe,  eine 
$Bcrticfnng  gemadbt,  Satg,  gefdjmotgene  Butter,  9Jlitdj,  (gier,  §efe  unb 
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S^ojinen  bjtrt^ugegeben,  bie»  olteS  mit  bem  gerüt)rt,  bei*  2;eig  mit 
einem  flachen  Söffet  eine  gute  SBeite  ftarf  gefct)tagen,  mit  einem  er«» 
märmten  ®ecfet  gugebedt  unb  5um  tangfamen  5tnfget)en  (fief)e  Siegeln 
über  bag  511  Sacfenbe)  t)ingefteüt.  mirb  in  einem  eiferneu 

2^opf  ®/io — 1 I giiteö  gereinigtes  S^üböt  er^i^t.  ;^ft  ber  tJeig  gon^ 
gehörig  anfgegangen,  fo  tunft  man  einen  (S^töffet  bon  ®tect)  (beS 
©djmetgenS  megen  ober  feinen  bon  in  baS  fodjenb  t)ei^e  Dt 
unb  gibt  bann  bon  bem  S:eig  töffetmeife  fo  biet  S3öttc^en  f)inein,  atS 
nebeneinanber  tiegen  fönnen,  taucht  fie  unter,  bre^t  fie  einmat  mit  einer 
(^abet  um,  nimmt  fie,  nac^bem  fie  bnnfetgetb  gemorben,  ^erauS  nnb 
beftrcnt  fie  tjei^  mit  ^nder  xinb  ^imt. 

213*  Kölner  SDhi^cntäubcIdjcu  (^arncbotSgebäd).  91?an  rütjrt 
225  g S3ntter  gn  ©a^ne,  gibt  8 g gang  feingefto^eneS  |)irf(^t)ornfot5 
(beffer  10  g Detferfd;eS  SBadputber)  bajn  nnb  mengt  abmec^fetnb  9}let)t, 
@ier,  3uder  nnb  feingeriebene  9Jlanbetn  unter  ben  Steig,  bis  man  750  g 
9Jtet)t,  400  g .ßbder,  200  g geriebene  StJtanbetn  nnb  10  gonge  @ier 
berbrand^t  tjot.  9luS  bem  fo  entftetjenben  $eig,  ber  red;t  tange  unb 
gteidjinö^ig  gerütjrt  merben  mn^,  merben  mit  bem  Seetöffet  fteine 
manbetförmige  ^tö^c^en  abgeftodjen  nnb  in  ©djinatg  gebadcn. 

214.  ©d)tcjifd)e  (^vicfffd)uittcu.  1 l SDMci^,  2 Dbertaffen  gutes 
0irief3me^t,  2 ©ibotter,  1 S^töffet  .Qbder,  etmaS  obgeriebene  .ßitronen- 
fdjote,  3fbit  unb  SOtnSfatbtüte  nnb  eine  reidjtidje  StReffcrfpil^e  ©otg, 
ferner  einige  @ier,  geriebener  3«der  nnb  gefto^ener  ßmicbod. 

9Jtan  tö^t  bie  SDZitd^  foc^en  unb  rütjrt  Öiricjjinetjt,  Öielbürg, 
nnb  ©otg  unter  ftetem  9tüf)ren  tjingn.  Stann  mifdjt  man  bie  2 (Sibotter 
biirdj,  ftreidjt  ben  Steig  einen  f^inger  bid  ouf  ftoc^e,  mit  SIJietjt  beftöubte 
©djüffetn,  fdjiieibet  if)n  nod;  bem  (Srfotten  in  breifingerbreite  ©treifen, 
bie  größeren  in  gluei  bis  brei  Steife,  unb  beftäubt  jebe  ©c^nitte  üon 
otten  ©eiten  mit  SOtetjt.  ®onn  fdjtögt  man  einige  @ier  mit  ^uder,  bretjt 
bie  ©(^nitten  barin  um,  beftrent  fie  mit  gefto^enem  ^toiebad  nnb  bödt 
fie  in  ©dmictgbntter  getb. 

Sütan  fonn  oud)  otjue  meitereS  einen  bid  gefodjten  ßirieffbrei  nefjinen, 
bie  ©(Quitten  in  StRefjf  nmbretjen,  in  Sadbntter  getb  merben  taffen 
nrtb  mit  ^uder  nnb  .3imt  beftrenen. 

215.  3«tid)cr  ^iid^ti.  Sdton  tä^t  SCJUtd)  in  einem  eifernen  Sopfe 
fod^en,  rütjrt  fo  biet  S[Ret)f,  ouc^  etmaS  ©atg  tjinein,  ba^  ber  Steig  fid^ 
bom  tropfe  toStöft,  fegt  ifju  onf  ein  $8adbrett,  formt  eibide,  rnnbe 
^fö§e,  bödt  fie  in  ©djinctgbntter  nadj  97r.  202  fdjön  getb  nnb  beftrent 
fie  mit  .ßuder  nnb  3imt. 
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9J^an  fjibt  fie  fotoor)!  511m  ^ee  at§  gnm  9fiad}ti[cfj,  aber  tüenn  fie 
eine  ©d)ü[[ei  511m  S'indjtifc^  au^mnd^cn  foUen,  mit  einer  ©d;anmfauce 
ober  grnd;tjoft,  fomie  anct)  mit  S^ompott. 

216,  ©d)tt)ct5cr  ©emmcigcridjt.  Steine  @emmet  ober 
brötdtjen  merben  magered^t  in  ber  StJUtte  einmat  burc^gefc^nitten,  in 
SO^itc^  eingemeid^t,  jo  ba^  fie  burc^  nnb  burd)  meic^  merben,  unb  gum 
^btrobfen  auf  fcfiräg  geftedte  ©djüffetn  getegt.  ®ann  merben  fie  in 
fod^enber  @d)met5butter  nad^  9^r.  202  gelbbraun  gebaden,  fogteid;  mit 
^nder  nnb  beftreiit  ober  in  ^uber5uder  urngemenbet,  unb  mo-» 
mögtidj  marrn  gur  Stafet  gegeben.  @ie  paffen  gum  3;ee,  oud^  mit  ge^ 
fd^Iagener  ©apne  ober  mit  einer  SBeinfauce  oI§  diad^geridfit. 

217,  65cbndcue§  Scmmdbrot  @in  gro^e§  frifcpe^  ©emmelbrot, 
gnm  ©inmeid^en  be^fetben  V2 1 HJUtdj,  4 @ier,  2 ß^töffet  ^uder,  3imt, 
ä)hi§fatb(üte  nnb  ginn  ©intunfen  eine  beliebige,  ^tare,  mie  fotcpe  im 
5lbfd^nitt  A.  31r.  28  nnb  29  gn  finben  ift. 

^adjbem  Oon  bem  S3rot  bie  Trufte  abgefd^nilten,  läpt  man  e§  in 
ber  angegebenen  SJlaffe  bodig  biirdjmeidjen,  tunft  e§  in  eine  ber 
bemerften  Staren,  bödt  e§  in  ©djinelgbutter  nad^  dZr.  202  gelbbraun 
unb  beftreut  e§  pei^  mit  3nder  unb  3ibtt. 

®iefe  ©cpüffet  mirb  at^  diadjgeric^t  mit  einer  ©djanrn«-  ober 
f^rncptfauce  gur  S^afet  gegeben. 

§lucp  fonn  man  ba§  Srot  nad^  bem  ©inmeidjen  mit  gefd^nittenen 
9Jianbetn  befteden  unb  in  einem  red^t  peilen  Dfen  gelbbraun  baden, 
mobei  mou  e§  gumeden  mit  gelbbrauner  S3utter  begießt. 

218,  ©cfülltcö  ©cmmclbrot.  dtad;bem  bon  einem  großen 
©emmelbrot  bie  Trufte  abgefdjiiitten,  mirb  e§  in  ber  911itte  quer  biircp^» 
gefdjnitten  unb  |ebe  ^älfte  etma§  au§gebof)lt. 

®ann  fodjt  man  ein  red;t  gnte§  Slpfelmu»  mit  Zitrone,  ^bder  nnb 
SSein,  rüprt  auf  bem  g^euer  einige  ©ibotter  nnb  ©emmelfrumen  l)ingu, 
ba^  e§  red;t  bid  mirb,  fdjüttet  e§  in  eine  ©dpüffel,  rüljrt  grobgefto^ene 
9Jiafronen  ober  gef(^nittene  9)?nnbeln  bnrd^  nnb  füdt  bamit  bie  gubor 
in  äJtild)  eingemeidjten  ©emmelpälften.  ®iefe  legt  man  nun  gu=* 
fammeit,  beftreid;t  ring^nniper  bie  ©djuittfeite  mit  @i,  taudjt  ba§  S3rot 
in  eine  ^^lare  unb  bödt  eö  nad;  borljergepenber  Eingabe  in  ©djuielg«» 
butter  bunlelgelb. 

®ie§  ®eri(^t,  mit  eingemad)ten  Hagebutten  bergiert  unb  einer 
©d^aumfauce  ferbiert,  gibt  eine  fcpöne  ©djüffel. 

219,  Ä'irfrfjcnbrot,  V2  kg  ©anerfirfdjen  entfernt  man,  ftöf^t 
einen  5:eil  ber  Sterne  unb  fodjt  bie  STirfdjen  mit  \/4  l diotmein  nnb 
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200  g ^uder  311  93rei,  ben  man  burd^  ein  ©ieb  reibt  unb  in  eine  S3acf^ 
fcf)üfiet  füttt.  i^ngmifd^en  meidet  man  ffeine  abgejc^älte  S3rötd^en  in 
Dtild),  taucfjt  fie  in  eine  beliebige  ^'lare  mib  bädt  [ie  in  ©c^mel5butter 
nad^  -Itr.  202  bräunlid).  $Jtad^  bem  $ibtropfen  ber  S3rötd^en  legt  man 
fie  bid^t  nebeneinanber  in  bie  ©d^üffet  auf  ben^irfd;enbrei,  beftreut  fie 
mit  ^iider  unb  öerfie^t  bie  fel)r  mot)Ifd)medenbe  ©peife  nad^  ©efatten 
nod)  mit  einem  üta^mgu^,  mie  er  bei  Dbftfud^en  angegeben  ift.  2)ann 
bädt  man  fie  im  Ofen  ©tunbe  bei  getinber  §i^e,  e^e  man  fie  5iir 
3Tafe(  reid^t. 

220.  fKmnbrötd^cn  (treffliche  SSermenbung  altbadener  93rötd)cn). 
S)ie  Ütinbe  mirb  üon  altbadenen  9JäI(^brötdhen  abgerieben,  morauf  man 
fie  an  einer  ©tede  mit  einem  fpi^en  SJteffer,  nac^bem  man  oben  ein 
©tüd  33rot  abgefdjnitten  f)at,  etma§  an§höi}Ü.  Sltan  füllt  ben  Staunt 
mit  beliebiger  Dbftmarmelabe,  brüdt  ba§  abgefdhuittene  ©tüd  mieber 
hinein  unb  begießt  bie  S3rötdhen  mit  fo  üiet  Stum  unb  ^uderfaft,  ba^ 
fie  baoon  burdj^ogen  merben.  9)tan  bädt  fie  in  ©dhmclgbntter  bränntid) 
nnb  beftreut  fie  mit  iSanideguder. 

221.  ^rüdhtc  in  Suttcr  ober  ©dhmnlj  §u  bnrfcn  (Stfjfcl* 
beiguct^  n.  f.  m.).  SJZan  f(^ätt  unb  fdhneibet  gro^e  trodene,  redjt 
mürbe  ^ftfel  quer  in  fingerbide  ©djeiben,  entfernt  ba§  ^erngehäufe, 
Iä§t  fie  mit  Hrraf  unb  ^nder  bnrdjgiehen,  tandjt  fie  in  eine  ^lare  nad) 
A.  Str.  28  ober  29,  bädt  fie  in  ©djmetgbntter  nach  5tr.  202  bnnfctgelb 
nnb  beftreut  fie  fogieid;  mit  SSanide^nder.  (Sbenfo  mie  Sl)tfe(fd}ciben 
fann  man  iöirnenfdhnitten,  gefchältc  unb  gertedte  Slpfelfinen, 
halbierte  ijSfirfidje  nnb  Slprifofen,  Pflaumen,  oon  benen  man  ben 
©tiel  entfernt,  nnb  ^irfdjen,  bie  man  gu  3 — 5 ©tüd  5nfammen=» 
binbet,  einendem,  in  eine  SHare  tnndjen  nnb  anSbaden. 

®amit  bie  grüdjte  balb  nach  tommen  unb  atfo  meniger  f^ett 
aufnehmen,  legt  man  nicht  mehr  in  ba§  f^ett,  at§  bequem  nebeneinanber 
fi^mimrnen  fönnen. 

Shtch  mandhe  Stüten  merben  fo  nn§gebaden;  fo  reicht  man  in  ber 
feinen  ^üdje  an§gebadene  ^eildjen,  Stefeben,  Stofenblätter  unb  2Ifa5ien. 

222.  @nglifd)cr  ©dfuitt.  100  g feine§  SJtehi,  6 @ier,  I ein 
^TcU  SBaffer,  gtoei  3!:eile  marme  SJtUd),  mit  einer  S^affe  bider  fanrer 
©ahne  oermifdjt,  SOtngfatbtüte  unb  etmaS  ©atj. 

SJtehi,  ©ibotter,  unb  Öiemür5  merben  ftart  gefdhtagen,  mit 

bem  511  fteifem  ©djaiim  gefdjlagenen  ßimei^  üermifcht  nnb  mit  SSutter 
31t  einem  großen  ^fannfud;en  bla^getb  gebaden,  beffer  im  Slratofen 
mehr  getrodnet  at§  gebaden.  ißon  bem  3:eig  merben  fdhiefminfeltge 
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©tücfe  bon  ber  (^rö^e  eme§  ^ortenbIotte§  gejdjnitten,  btefe  in  ^atb 
Butter  (ja(b  ©cfjuml^  gebncfen  unb  mit  SSaniße^uder  beftreut. 

SDiefeS  Öiebäcf,  bon  maffetätjntii^em  ©efdjinaß,  mirb  511m  S^nffce 
nub  %et  gegef[cn. 

223.  (^ro^e  mtb  Heine  ^ilje  ot§  ^offeegebäcf  unb  jum  ßiar-» 
nieren.  3Jian  ^at  5U1*  ^Bereitung  bie[e§  S3acfmerfy  eine  ^it5form  an 
langem  ©tiel,  bie  man  bor  bem  erften  ©ebrauc^  in  fod^enbem  ©d^malg 
einige  eriji^en  mu^.  ®en  3^eig  fteßt  man  ijer,  inbem  man  210  g 
9}tet)t  unb  2 (g^töffet  (Sgeriamai§meI}I  mit  V4  l fü^er  @at)ue  gtatt 
rüljrt,  1 ^afet  ^Banißegnßer,  50  g feinen  3 gro^e  @ier  unb 

eine  ^rife  ©atg  gufe^t  nnb  babon  eine  glatte  91laffe  rüt}rt.  (Stma  1 kg 
©djma(5  mirb  genügenb  ert)i|t,  bie  barin  ^eife  gemacht  unb  bann 
gmeimat  mit  ber  fertigen  9Jtaffe  begoffen,  mobei  bie  gtatte  f^täc^e  ber 
^it^form  nic^t  bom  3!:eig  berütjrt  merben  barf.  Silan  taud^t  bie  ^orm, 
fo  ba§  ber  ^iläl)ut  nad;  unten,  ber  ©tiet  nac^  oben  geigt,  in  ba§  f^ett 
nnb  bädt  febegmat  ben  ^dg  gu  golbbrauuer  garbe.  Um  ben  ^i(g  gu 
lofen,  mirb  bie  am  (Snbe  be§  tjotjten  ©tieB  fid)  anfe^enbe  Trufte  gtatt 
abgefc^nitten,  ber  Staub  etma§  gelodert  nnb  ber  ^itg  burc^  ben  ©tiet 
f)erau§gefto^en.  — SBiß  man  bie  ^itge  gum  (Garnieren  brandjen,  tö§t 
man  ben  fet)ten.  — SDlan  fann  ba§  fertige  ^affeegebeid  nun 

mit  $ßanißegnder  beftreuen,  ober  and)  mit  braunem  ©d^ofotaben-  unb 
meinem  unb  rotem  ^udergu^  übergtetjen.  — 5)er  gum  Jadeit  erforber»- 
Iicf)e  Stpparat  ift  unter  bem  Slamen  „ßu!ußu§='^itgform"  in  jebem 
größeren  §an§t)attung§gefd)äft  gu  faufen  ober  and)  bireft  oon  ber 
Sßletaßmarenfabrif  SJlaffertjammcr  in  Ötge  in  STtjüriiigen  gn  begietjeu. 


IV.  ^rot  511  ba(fcn. 

224.  ©cmmcl  ober  91iUcf)brött^cu.  1 ^ frifdjer  Sltitcl^ 
2 kg  SHetjt,  50  g trodene  frifdje  §efe  nnb  etmag  ©atg. 

Sladjbem  ba§  Sketjt  einige  ©tnnben  borfjer  an  einem  marrnen  0rte 
geftanben  unb  bie  SJlitd)  taumarrn  gemad^t  ift,  mirb  bie  anfgetöfte  §efe 
gu  te^terer  gegoffen  unb  fo  oiet  9Jlet)t  t)ineingerüt)rt,  ba^  e^  eine  brei<» 
artige  Sllaffe  mirb,  bie  man  gugebedt  gum  Ö)ören  an  einen  mannen 
-Drt  fteßt.  ®a§  übrige  Sllet)t  bleibt  gum  Verarbeiten  beö  S:eige§  gurüd, 
metd;e§  aber  erft  bann  gefd^etjen  barf,  menn  berfelbe  ftarf  gärt  nnb  auf 
ber  0berftöd;e  Stiffe  entftet^en,  morauf  bann  ba§  ©atg  bingufommt  unb 
ber  Steig  mit  bem  übrigen  9Jlet)t  fo  tauge  ücrarbeitet  mirb,  bi§  er  nidjt 
metjr  an  ben  ^änben  ftebt. 


IV.  93rot  ju  baden. 
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Jßerarbeiten  inu^  mit  her  flocken  §anb  gef(^et)en,  bo§  jo- 
geuamite  S^'neten  mac^t  jeben  $eig  fe[t.  ®ann  fcfitägt  ober  mirft  man 
ben  ^5:eig  nocfj  ?tr.  1 (Hefenteig),  formt  i^n  5U  S3rotcf)en  üon  bc^ 
(iebiger  f^orm,  metc^e  oon  au^en  gang  glatt  fein  muffen  unb  feine  9tiffe 
tjaben  bürfen,  tä^t  fie  ouf  ber  glatte  no(^maB  ein  menig  anfget)en, 
madjt  bann  einen  ©infcfjnitt  barin,  beftreic£)t  fie  anc^  nact)  33etieben 
mit  oerbünntem  @i,  fd)iebt  fie  in  einen  gut  gef)ei5ten  Dfen  unb  lä^t  fie 
nidjt  über  ba§  (^arfein  f)inau§  baden. 

g-einer  merben  bie  9Jtitc^brot(^en,  loenn  man  mit  bem  Sieig  4 @ier 
nnb  125  g ^Butter  berarbeitet. 

225.  Stmerifnniff^c  ^rü^ftüd^fcmmcfn  (Criginatre^eüt). 

eine  tiefe  ©d^üffet  gibt  man  2 (Sier,  einen  ^Jeeloffet  ©at§,  nad)  SSetieben 
auc^  einen  S^eetoffetbod  feinen  2 (S^töffel  meid)gerüt)rte  Butter 

nnb  eine  S^affe  ^ilc^.  Sann  bermifdjt  man  2^2  Saffen  9JteI}I  mit 
2 ^j:eetöffet  ^adüidoer,  oerarbeitet  bie§  feid)t  mit  ben  .ßotaten  in  ber 
©djüffel  unb  formt  runbe  ©emmetn  baOon,  bie  15  Sltinnten  im  f)ei^en 
0fen  baden  müffen. 

226.  ^ei^c  Sßccfcn,  ndrbbeutfc^eS  ^affeegeböd  für  gaftnad^t. 
9Jtan  arbeitet  au§  500  g 9Jtef)I,  ba§  mit  20  g IBad^utoer  Oermifd^t 
mirb,  150  g 33utter,  2 ©iern,  65  g .ßoder,  ^/s  I 9)lild£),  100  g ^o=» 
rintf)en,  50  g Slofinen,  einer  iprife  ©atg,  50  g mürftig  gefdjuittener 
©uffabe  unb  etma§  abgeriebener  ^ittonenfdjate  einen  guten  $eig,  ben 
man  in  gteid^e  ^Eeile  Oon  ettoa  50  g 65emid^t  teilt.  Silian  formt  runbe 
SSeden  baOon,  brüdt  fie  platt,  beftreicfjt  fie  mit  (Sigetb,  beftrent  fie  mit 
3uder  unb  bädt  fie  tidjtbraun.  ®ie  '^eipen  SSeden  merben  fjei^  ferOiert, 
inbem  man  ben  ®edet  oben  abfdineibet,  etma§  gefdtimotgene  S3ntter 
fjineingie^t  nnb  ben  SDedet  mieber  onftegt.  9[}ton  gibt  fie  meift  §um 
SJtorgentoffee,  Oietfadj  ober  om^  — fpe5iel(I  in  ^Bremen  — mit  ißort- 
mein  §nm  f^rüf)ftüd. 

227.  ^cincö  gcfftucrtcö  ^Roggenbrot.  |]n  1 l SBaffer  nimmt 
man  2V2  kg  gebentelteg  9ioggenmef)t  unb  etma§  ©anerteig  Oon  ber 
05rö^e  eine§  ?lpfet§. 

S)e§  2lbenb§  oor  bem  Sadtage  mengt  mon,  nadjbem  ba§  S[Baffer 
gefjorig  morm  gemacht  ift,  einen  5Teil  be^  9Ref)I§  mit  bem  SBoffer  nnb 
bem  ©anerteig  gu  einem  S3rei,  beftönbt  itju  gut  mit  SReljl  nnb  ftedt 
if)n  bi§  5um  onberen  SDlorgen  on  einen  mannen  0rt.  SDorouf  fnetet 
man  if>n  mit  ettoa»  ©0(5  nnb  bem  übrigen  9Ret)(  gut  an§,  mad^t  ein 
langet  93rot  booon,  legt  e§  j^um  Stnfgefjen  auf  ein  mit  9ReI}t  be^ 
ftonbteg  Sadbrett  nnb  läfit  e§  in  einem  gut  geljei^ten  Dfen  2 ©tnnben 
baden. 


620 


S.  33QiitüerI. 


©Düte  ber  3:eig  am  SJ^orgcn  nod^  nic^t  genug  nufgcgangen  fein,  fo 
fnmi  man  beim  9Iu§fneten  etma§  §efe  gufe^en.  SDIcngt  man  ben  5:eig 
mit  guter  S3uttermild)  ftatt  SBaffer,  fo  mirb  bo§  S3rot  nod^  beffer;  man 
nimmt  bann  nur  bie  §ätftc  Sauerteig. 

228,  @uteö  S5rot  Uon  gcfcitntcm  fRoggcn  ju  batfcti. 

1 l SJlitc^,  melc^e  etma§  me^r  aU  lautnarm  gemacht  fein  mu^,  red^net 
man  etma  3 — 4 kg  gebeutelte^  Ü^oggenmetjl  unb  100  g gute  ^efe. 

5tbenb§  Uor  bem  S3acftage  mirb  bie  9JHId^  mit  ettoa§  9JJe^I,  ©al§ 
unb  ber  ^ätfte  ber  ^efe  gteid^  einem  ipfannfudtjenteig  ungerührt  unb 
im  Söinter  über  9iacfjt  in  eine  manne  Stube  gefteÜt.  Slnberen  S:agc§ 
mirb  ber  S^eig  mit  ber  übrigen  ^efe  unb  SJle’t)!  au§ge!netet,  öerarbeitet 
unb  5U  Iänglidt)en  S3roten  geformt,  bie,  gut  oufgegaugen,  in  einem 
paffenb  geljeigten  Ofen  2 Stunben  gebaden  merben. 

5(umcrfung.  S)urcb  bo§  5tnrübren  be§  S^cigeS  am  öorbergebenbcn  ^iage 
ert)ätt  berfelbe  einen  Stnftng  bon  Säure,  meldf)e  bie  Urfaüje  ift,  bag  ba§ 
S3rot  gut  gerät. 

229*  S3rot  au§  fReiö  mtb  SBctjemneljI,  für  3JJagenfranfe  511 
cmbfe^ten.  Man  fod^t  kg  9^ei§  in  93^ild^  üöKig  meic^  unb  üermengt 
U)n  nodt}  marrn  mit  2 kg  SBeigenmc!^!,  fügt  50  g aufgelofte  §efe,  einen 
(S^töffel  Saig  unb  fo  Diel  marrne^SBoffer  t)in5u,  um  eineu  gefd^meibigen 
Xeig  511  erf)oIten,  ben  man  tüchtig  fdjiägt,  aufgetjen  lä^t  unb  5U  gtoei 
33roten  formt.  SD^on  beftreid^t  fie  mit  gerquirltcm  @i  unb  bäctt  fie  in 
einem  gutgetjeigten  0fen. 

230.  £ctdjte§  SBciftbrot.  750'g  9E)2et)t  üerfnetet  man  mit  150  g 
S3utter,  3 ßiern,  75  g ^iider,  einem  ^^eetoffct  Saig,  giuei  2:eelöffel 
Sl'arbamom,  ^/lo  I falter  SlJild;  unb  20  g S3acfpult)er  gu  einem  loderen 
3^eig.  907an  formt  au§  il)in  ouf  einem  bid  mit  91ieI)I  beftreuten  S3rett 
ein  länglidjeS  33rot,  legt  bic§  in  einen  mit  Sped  au^geftridjenen  93rot^ 
faften,  beftreidjt  bie  Dbcrfläd^e  mit  Söaffer  unb  bädt  ba»  Srot  bei 
9[)ZittcII}ipe  eine  gute  Stunbc. 


f^ür  Traufe  eignen  fidj  nur  bie  goug  leidjtcu,  möglidjft  fett=  unb 
gemürgfreien  (SJebäde. 


T.  Vom  Ginmadien  und  Crocknen 
uerfdiiedener  Prüdite  und  Gewädife. 


1.  Siegeln  I)eim  ©iumodjen  ber  ^rüdjte. 

ilbretben  bev  cSrücbte.  Pflaumen  unb  Bebürfen  eiue§ 

Vor^erge^enben  forgfäitigen  ?tbreiben§  mit  einem  reinen  Stndje,  mobnrdfj 
fie  an  Sln^fe^en  unb  §aübarfeit  geminnen. 

Keinbcit  bev  3um  :iinmad)en  erforberlicben  ©eräte.  Um  bie  ^rüdjte 
gut  äu  ermatten,  bnrf  man  fie  in  feinem  3:opfe  fod)en,  in  metdjern  etma§ 
gettigeS  gemefen  ift.  (Sin  neueö  Snn5tauer  (Seje^irr,  am  Besten  ein 
fotc^e^  mit  SSledjBoben  mie  ba^  Sipfftöbter  (Se)djirr,  metc^e^  man 
Vorder  mit  fattem  SBaffer  anf§  ^ener  je^t  unb  auSfoci^en  tä^t,  ober  ein 
mei^  gtafierter  and;  ein  StideU,  ^iipfer^»  unb  SDieffinggefä^  eignen 
fid;  am  Beften  311111  @infod)en  ber  f^rüd;te,  bie  man  aber  nidjt  in  biefen 
(Sefä^en  erfatten  tö^t.  Söffet  nnb  @d;annitöffet  muffen  rein  Von  f^ett 
fein,  me^fjatb  e§  fe^r  gmedmö^ig  ift,  bie  311m  (Sinmac^en  erforbertidjen 
@5eröte  nur  3U  biefem  ÖJebraudje  311  Bennien.  (Stma  3itni  9Uit;ren  ge=> 
Braud)te  ^ot3fpatet  muffen  gut  an§geBrüt)t  fein. 

©uter  :®fßg.  ^um  guten  ©rßatten  ber  f^rüdite  forge  man  ferner 
für  guten  (Sffig,  ben  man  am  Beften  nad;  Z.  Sir.  5 fetbft  ßerftettt.  f^ür 
Utnetfe^en  mirb  ber  ^onigeffig  Befonber»  emüfoßten. 
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5iufererfparniö.  neueren  c^eniijc^en  Unterjuc^ungen  erfport 
inan  Beim  (Sinmad^en  Bebentenb  ^uder,  menn  man  bte[en  erft  ben 
grüdjten  nad;  tl)rem  (^nrfodjen  5ufe^t.  $ßerfe^t  man  bie  grüdjte 
loäBrenb  beä  (Sinfod^enS  mit  bem  ^ncfer,  fo  Bitbet  biefer  mit  bem  «Saft 
ber  gi-didjte  SrauBenguder,  meti-^er  nur  bie  ^ötfte  ber  ©ü^igfeit  be» 
gemötjutidjen  ^uder§  Befi^t. 

:Seim  (EintocBen  ber  cSrüd>te  ober  be§  ^rudjtfafteg  barf  auf  bem 
.^erbe  uidjt^  gettige§,  nod)  jonft  etma^  gefodjt  merbeu,  ma§  ®unft  unb 
©erud)  f)erborBringt,  mie  e§  Befonber^  Beim  StBfüdjen  atCer  ©emüfe 
ber  galt  ift.  S)a§  geuer  nui^  öortjer  geljörig  Beforgt,  unb  ift  e§  ein 
^otjtenfeuer,  fo  barf  nidjt  üon  oBen  barin  geftödert  merben,  meit  ber 
baburd)  eutftetjenbe  Duatm  nadjteitig  einmirft.  S3eim  ©infod^en  bon 
f^’rucl^tmuS  (äJtarmetabe,  fran§.  Confiture,  engt.  Jam)  mu^  ba§ 
Stufet^en  am  $ßoben  be§  QJefä^eS  burc^  ftei^ige>3  Üiütjren  bertjinbert 
merbeu . 

^uetrodnen^  Sdurefeln  unb  cSüUen  ber  ©lä’fer  unb  cSIafdien.  Sie 
5'tafc^en  müffen  einige  Sage  bor  bem  ©eBraudje  gang  fanBer  gefpütt 
unb  inmenbig  an  ber  ©onue  ober  an  ber  Suft  boltig  getrodnet  fein. 
5tud}  ift  ba§  ©c^mefeln  fetjr  gn  empfetjten.  9Jtan  Befeftigt  ein  ©tüdc^en 
©djioefetfaben  an  einem  Sratjt,  mit  bem  man  e»  Brenncnb  in  ba§  uni’' 
gefetjrte  @ta§  tjätt,  toorauf  biefe§  fogteid^  Bebedt  nnb  at§Batb  bermenbet 
mirb.  §at  mau  bie  gtafc|en  ober  6)töfer  mit  ben  tjei^en  ^rüdjteu  ober 
©öften  BB  auf  einen  ftar!  gmeifingerBreiten  Ü^aum  angefüdt,  unb  5tbar 
mögtid^ft  fo,  ba^  bie  grüctjte  bon  ©aft  Bebedt  finb,  fo  bient  es  gum 
(Srt) alten  be§  @ingemad)ten,  einen  Seetoffetbott  5trraf  ober  t^raiiä" 
Branntmein  boranf  gu  giefsen,  Be^m.  ein  !^iermit  getrönfte^,  genau 
bedenbeS  ©tüd  Fließpapier  auf  bie  F^^üdfite  511  legen  nnb,  menn  mau 
ein  üBrige§  tun  miti,  eine  äJtefferfpiße  ©ati5ptfäure  barüBer  gu  ftreuen 
unb  bie  DBerftäcße  nocß  Befonber^  §u  f(^mefetn,  inbem  man  ein  mit 
©cßmefetbörnpfen  gefü(tte§  ®ta§  über  bie  StRünbung  be§  (Sinmad^e»’ 
gefäße^  bedt  unb  biefe§  atSBatb  berfdjtießt. 

Pcrfcplu^  ber  (SefäBe.  Sie  mit  ben  nod)  ßeißen  F^^udptföften  ge- 
füllten Ftöfc^en  merben  mit  einem  neuen,  reinen,  gut  fdjtießenben  ^orf 
berfd)toffen,  ber  bon  ber  Fiüffigfeit  nid)t  Beließt  merben  barf,  unb  mit 
©iegettad  bermaßrt  ober  audp  mit  ^arafßu  üBergoffen  mirb.  3» 
größerer  ©icßerßeit  foiinen  bie  St'orf'e  iu  peißem  SBaffer  aufgemeid)t 
merbeu,  metd)em  mau  auf  1 Z V2  g ©ati5l)tfäiire  gugefeßt  pat.  ©0  bor- 
Bereitete  ^orfe  Bitben  oud)  eineu  5medmäßigen  Serfd)tuß  für  fetBft  ab- 
gewogenen SBein,  ber  bann  nie  „naep  bem  ^orf"  fd)mcden  mirb.  — 
ifeeitpatfige  (Gefäße  merben  mit  ©epmeinöBtafe  berfdjtoffcn,  metdje 


siegeln  beim  @inmad)en  ber  ^-rüdfjte. 
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frifd)  imb  rein  bon  ÖJerud^  fein  mufe.  ^iefe  ioirb  ^ur  Steinigung  in 
S3mnnüuein  gelegt  unb  bann  mit  2öei5enfteie  abgerieben,  ober  fie 
mirb  in  laumarmein  SBaffer  mieber^olt  gut  gemajdjen  unb  au^gebrüdt; 
bann  merben  bie  ßJtäjer  fofort  bamit  öerbunben,  fotange  fie  nod^ 
feucht  ift.  — ®ainit  fpöter  bie  SStafe  beim  ©ebrauc^  ber  grüdjte  fid; 
leidjter  löfe,  legt  man  einigemal  ein  in  Ijei^em  SSaffer  au^gebriidteg 

um  ben  Staub.  — ben  meiften  gäHen  genügt  §nm  S5erfd)tu^ 
gute»  ^ergamentpapier,  ba§  mit  marmem  SKaffer  aufgemeid^t  unb  nod^ 
feud^t  übergebunben  mirb,  für  fteine  (^tö§djen  bagegen  bitbet  mei^e 
angefeuddete  Ö^etatine,  bie  red;t  ftraff  über  ba§  ®ta§  ge5ogen  mirb, 
einen  fe^r  b^aftifd^en  tuftbid^ten  5ßerfd)tn^. 

H?a0  bei  bem  ©ebraucbe  ber  llTußfatnelten  (tlägeld»en)  3uin  ^Sintnacf^w 
3u  beamten  ift.  mand^en  eingemad)ten  f^^üdjten  ftnb  Stetten,  in 
rid^tigem  9}ta§e  gebrandet,  ein  fet)r  angenet)ineg  ©emürg,  metdtje  aber 
ot)ne  meitereä  angemanbt,  fetten  grüt^ten,  at§  ^ürbi§,  Hagebutten, 
SBatnüffen  u.  f.  m.,  fd)mar3e  gtede  mitteiten.  Um  fotd^e  5U  üerpten, 
brandet  man  nur  ba§  ^öpfdien  berau§5ubred^en. 

tErocfnen  Jngmer  3U  reinigen.  S)a  gu  einigen  Stegebten  trodner 
^ngmer  gebrandd  mirb,  fo  fei  hier  bemerft,  mie  man  biefe  SBur5et 
non  itjrem  erbartigen  ©efd^mad  befreit.  SOtan  tö^t  in  ber  2tbott)efe 
um  gro^e  @tüde  §um  ©inmac^en  erfud^en,  bebedt  fie  abenbS  üor  bem 
(^ebraudf)  mit  fattem  Sßaffer,  gie^t  biefe§  am  SOtorgen  ab,  fd)abt  mit 
einem  fteinen  SJteffer  atte^  Unreine  meg  unb  mäfd^t  fie  ftar.  ®anad; 
fd^neibet  man  fie  in  fingerbreite  @tüde.  ;^m  übrigen  fei  bemerft,  ba^ 
je^t  in  größeren  Stbottjcfen  gereinigter  ober  gebleid^ter  i^ngmer  511 
haben  ift.  — SSietfach  gilt  i^ngmer  at§  SDtittet,  bie  einge- 

machter grüchte  5u  erhöhen;  ich  möd)te  ihn  nidjt  attgemein  embfehten, 
ba  er  feinen  f^rüchten  ben  reinen  ©efchmad  nimmt,  unb  mir  in  ber 
@aÜ5t)tföure  ein  meit  beffereS  unb  in  ben  geringen  SDtengen,  mie  fie 
angemanbt  mirb,  auch  unfd;öbtidhe§  SOtittet  gum  ^onferüieren  hf^^>en. 

Ceiebtes  25efcbircren  ber  (Efßgfrücbte  unb  25ebeden  mit  einem  Senf» 
beutet.  f5^üd)te,  metche  mitSffig  eingemacht  finb,  at§:  ©nrfen,  3metfdf)en, 
^irfchen  2c.,  bebedt  man  mit  einer  b^ffenben  ©dhieferfdheibe  unb  legt 
einen  fteinen  fauberen  ©tein  baranf,  ber  aber  nur  fo  fd)mer  feilt  barf, 
bafe  er  bo§  ©ingemachte  unter  ber  gtüffigfeit  hält,  nicht  ftarfen  S)rud 
heroorbringt.  ©ehr  ju  empfehten  ift,  beibe§  mit  einer  ©atijhtfäure- 
töfung  ab^umafdhen,  um  ©chimmet  511  üerhüten  unb  beffere  Hattbarfeit 
5U  fichern.  ^ugteich  bient  jum  ©rhatten  ber  ©urfen  ba§  Stuftegen  eineg 
Seinmanbfäddheng  mit  ©enffamen  oon  fotdher  ©rö^e,  ba^  alte  ©urfen 
bamit  bebedt  merben.  ©g  bteibt  fid;  gteid),  ob  brauner  ober  gelber 


024  T.  S3om  ©inmacTjCu  inib  Srudnen  ocrfdjiebeiier  0-iüdjte  jc. 

©enf  gerioimnen  )pirb,  er[terer  i[t  am  moIjlfeUfteu.  5(ud)  bebarf  c§  nur 
einer  [tro^ljolnibreiten  ^ebednng. 

Bemcrtcn  bes  Jiibalts.  getjört  mit  gur  Stffnrateffe  einer  jungen 
§au6frau  unb  mad^t  fid;  (jübjdj  unb  freunbtidj,  menn  beim  ^ubinben 
ber  Stopfe  ober  ©täfer  ein  gteid^mä^ig  gefd^nittene§  ©treifdjen  meijäeä 
^^Qpier  in  ber  9}titte  übergelegt,  baranf  ber  S[Ronat  unb  bie 

:^Q()re§5at)t  bemerft,  unb  bann  ba§  Sßopier  2—3  g-inger  breit  unter 
bem  Sßmibe  ringsum  gteic^mäfjig  abgefdjnitten  mirb. 

Cuftiger  uiib  tüplcr  Stanbort.  ©inb  nun  bie  eingemadjten  ^^rüc^te 
tuie  bemerft  morben  befjanbelt,  fo  forge  man  bafür,  bafs  fie  an  einen 
mögfidjft  füfjfen,  red)t  luftigen,  trodnen  0rt  geftellt  m erben.  Ser 
Keffer  eignet  fidj  ber  geueptigfeit  loegen  gang  unb  gar  nic^t  bagu,  am 
loenigften  im  SBinter.  SSorgügfic^  aber  ift  ber  ^tap  auf  einem  ©c^ranfe, 
luefc^er  in  einem  falten,  luftigen,  froftfreien  fRaume  fteljt. 

Öffnen  ber  löpfe.  SBirb  nun  enbfid)  nod^  beacE)tet,  bafe  beim  Öffnen 
ber  Söpfe  ober  (^läfer  fein  |)aud;  barüber  fjingefjt,  ba^  ba^  Singe- 
madjte  mit  einem  reinen  fifbernen  ober  einem  eingig  gu  biefem  .ßt^ede 
bienenben  fteinen  fjölgernen  ober  beffer  SRideflöffet  fjeran^genommen, 
glatt  geftridjen  unb  bie  Sefä^e  fogfeid;  ioieber  gngebnnben,  anep  feine 
übriggebfiebenen  fRefte  pingugegeben  merben,  nnb  gmueiten  ba§  9fn- 
feucfjten  be§  ^apierS  mit  ftarfem  93ranntmein  mieberfjoft  mirb,  fo  fann 
man  fidler  fein,  ba§  bie  f^^üd^te  fid^  fefjr  gut  erljaften. 

Don  Seit  311  Seit  nacf)3ufeben.  Senuod}  barf  man  nic^t  üerfäumen, 
t)on  ßeit  gn  ßeit  nad^gufef)en,  nnb  foffte  man  finben,  ba^  burd;  irgenb 
ein  Jöerfe^en  f^rüdjte,  metd^e  mit  ßuder  eingemad)t  finb,  fidj  üerönbert 
fjötten,  fo  foept  unb  fdjäumt  man  etma§  Sffig  mit  ßnder  nnb  löfet  fie 
barin  eben  bnrdjfocpen.  f^epft  e§  jebodp  nidjt  an  ©aft,  fo  ift  ba§  §ei^- 
madjen  mit  einem  ßnfap  üon  frangofifdjem  33ranntmein  nnb  ßnder 
pinreii^enb,  mag  am  einfadpften  baburdp  gefdpiept,  ba^  man  bie  Slöfer 
mit  ben  ^rüdpten  offen  in  einem  Sopf  mit  SBaffer  auf  ben  §erb  ftclft 
unb  fie  foepenb  peijs  merben  föjjt. 

Bepanblung  ber  ®urfen,  morauf  pep  Xtapm  befinbet.  SSenn  bie 
Sffiggnrfen  mit  ^apm  bebedt  fein  fofften,  mag  gemöpnUdj  f^ofge  eineg 
fdjiecpten  Sffigg  ift,  fo  mn^  ber  Sopf  auggemafdpen  unb  auggetrodnet 
merben,  bann  fpüft  man  bie  Snrfen  mit  faftem  SBaffer  ab,  bdjt  unb 
fcpäumt  ben  Snrfeneffig,  giept  bann  frifepen  Sffig  pingu,  fegt  bie 
Surfen  nadj  unb  nadj  einige  äRinnten  pinein  unb  bann  gum  Sfbfüpfen 
auf  eine  flacpe  ©djüffef,  bringt  fie  nadj  bem  Srfaften  mieber  in  ben  Sopf 
nnb  bebedt  fie  mit  bem  Sffig.  ßft  ber  Sffig  aber,  opne  bafj  bie  Surfen 
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öerborben  j(^mecfen,  böllig  fd^al  getrorben,  fo  taugt  er  nic^t  me^r;  man 
nimmt  in  biefem  gaEe  frifc^en  @f[ig,  bringt  it)n  mit  ben  abgemafc^enen 
Öiurfen  unb  bem  gteic^fattS  auf  einem  @ieb  abgefpütten  ©emnr5  auf§ 
treuer,  nimmt  bte  Kurten,  menn  ber  (Sffig  met)r  t)ei^  at§  marm  ge^ 
morben,  !§erau§,  lä^t  biefen  foc^en  unb  gie^t  i^n  nac^  bem  (Srfatten 
über  bie  Surfen,  ©infad^er  erreicfjt  man  benfelben  ^mect  bei  einem 
angebrochenen  Stopfe  biirdt)  etma^  meingeiftiger  ©aliäüt^ 

föurelöfnng,  5 g auf  ^ @piritn§. 

DiU  in  :$(ßg  3um  :$inmacbcn  faurer  ©urten.  ®a  ber  ®iE  ^ur^eit 
be^  @inmachen§  faurer  ©nrfen  feinen  2Bot)tgefdhma(f  bertoren  t)ot,  fo 
mirb  auf  ba§  ©inmachen  öon  ®iE  (Slbfchnitt  A.  Elr.  50)  aufmerffam 
gemacht. 

35lechbü4>fcn.  Um  bei  ben  33tedhbüdhfen  gum  ©inmadh^’^  öon  f^rüchten 
unb  ÖJemüfen  ber  SJtühe  be§  ßutöteng  überpoben  ^n  fein,  ma§  namcnt‘= 
lieh  für  ^au§frauen  auf  bem  Sanbe  bon  SSert  ift,  fei  hier  auf  hernietifdh 
berft^üe^bare  S3Iechbüchfen  unb  ©töfer  hiugemiefeu. 

Ei4>t  3U  gro^e  ©etä^e.  ©§  mirb  mieberhott  barauf  aufmertfam 
gemacht,  bei  fteinen  |)au§hQUungen  3um  ©inmadhen  ber  f^rüdhte  unb 
namentlich  ber  grudhtföfte  fleine  3:öpfe  ober  fleiue  ©läfer  gu  nehmen, 
ba  ba§  ©ingemachte  fich  in  angebrochenen  Stopfen  nur  bei  großer  SSor- 
fidht  längere  ^eit  gut  erhält. 

2,  5UUI  ©inmatheu  ju  lauter«»  ©iumachen  ber 

f^rüchte  borf  mau  feinen  fdhledhten  ßuefer  gebraiufieu,  ^rima-'SlReliS  ift 
ber  ferneren  ütaffinabe  borgu^iehen.  ®a§  Säutern  gefchieht  auf  folgeube 
SBeife:  ber  3u(fer  mirb  in  ©tüdcljeu  gefdhlagen  unb  je  Va  kg  mit  V*  I 
SSaffer  in  einem  recht  fauberen,  meffingeuen  ober  fupferueu  ober  oudh 
in  einem  glofierten  ^odjgefdhirr  auf§  f^cuer  gefteEt  unb  flor  gefodht, 
mährenb  ber  etma  eutftehenbe  ©chaum  obgenommen  mirb. 

SBünfeht  man  ben  3bder  ferner  bi§  jum  perlen  ju  fochen,  fo 
gefdhieht  ba§  auf  einem  langfamen  f^euer,  bodh  ift  hierbei  ein  glafierter 
2:opf  gu  bermeiben,  ba  bie  ©lafur  fpringeu  mürbe. 

3»  ^aubicrctt  ber  ci«gcmnd)te«  ^rürhtc  311  berhiubenu 

®a§  ^anbiereu  ber  grüchte  hat  barin  feinen  ©ruub,  boh  entmeber  ber 
ßuder  311  ftarf  eingefodht  ober  bie  f^rudht  on  fid)  5U  troden  mar. 
©rfterem  läf3t  fich  ^ardh  51chtfamfeit  borbeugeit;  ift  man  jebodh  genötigt, 
f^rüchte  3u  nehmen,  bie  nicht  faftig  fiub,  fo  fügt  mon  311  bem  ^uefer* 
faft,  noihbem  er  bon  ben  f^rüchten  gegoffen  unb  aufgefod)t  ift,  eine 
SJtefferfpihe  ^iUmuen-  ober  SBeiufäure,  bie  in  einem  ©^löffel  SBaffer 
oufgeloft  mürbe. 

2)aöibt3,  ffod;buc^. 
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62G  S3üm  Giumarf)cii  uiib  Strocfuen  öcrfd)icbencr  g-rüd^tc  2C. 


I.  ^rüd^te  in  5i*an5brannttt)ein  ein5umad]ctL 

(SOSenn  in  ben  folgenben  9ie5e|)teu  öon  Srannttnein  bie  Siebe  fein  iüirb,  fo 

ift  bamit  befter  Äognaf  gemeint,  ber  and)  üon  beutfdjen  gabrifen  l^er«* 

gefteUt  luirb.  ;gn  geringer  Sorte  Oerberben  bie  grü(^te.) 

4»  2Serfd)icbcnc  ^rüdjtc  jufnmmcn  in  23ramittt)ciu  etngu^ 
madjen.  l ^ognaf  uitb  auf  jebe§  V2  kg  beliebiger  grüdjte  ^'2  kg 
feingefto^ener  ^uder. 

S)ie  f^rüd^te  bürfeit  uic^t  überreif,  tuenigfien^  uic|t  oufgefürungen 
fein,  fie  niüffen,  mit  5iu§na^ine  Uon  @rb=-  unb  Himbeeren, 

forgfältig  abgemifdjt  merben;  in  ber  2Baf)t  ift  man  mit  9tu§ua|me  öon 
©tac^etbeeren,  Sieinectauben  unb  Äpfeln  gang  unbefd^rönft.  SJian  fann 
mit  ben  ©rbbeeren  ben  Stnfang  mad;en,  unb  |)imbeeren,  ;5o|anni§- 
beeren,  ^irfc^en,  5lprifofen,  fpfirfic^e,  SQiirabeKen,  abgefdjölte  unb  in 
©tüdd;en  gefdjnittene  SJielonen,  SSeintranben  unb  ma»  man  fonft 
mnnfdjt,  folgen  taffen.  ®er  33ranntmein  mirb  gur  3^it  in  eine  fauber 
au^geriebene  Serrine  gegoffen,  beren  ®edet  mögtid^ft  bi^t  fdjlie§en 
mu^ ; beffer  ift  ein  mit  S3tafe  ober  fpergamentpapier  gngubinbenbe^ 
meiteS  ©tag.  ®at)inein  tegt  man  mit  V2  kg  ©rbbeeren  gugteic^  V2  kg 
fpubergnder,  bebedt  bie  2:errine  nnb  ftettt  fie  an  einen  fügten  0rt  nad^ 
Siorben,  boc^  fo,  ba§  ber  .^öt)att  öor  9iafd;en  nnb  otfo  öor  5ßerberben 
bema^rt  fei.  ^it  jebem  V2  kg  ber  nad^fotgenben  f^-rüdjte  fommt  and^ 
V2  kg  .Söder  tjingu  nnb  mirb  jebegmat  bag  ©ange  bet)utfam  bnrd;- 
gerüt^rt.  fßeim  ©integen  üieter  öerfdjiebener  f^rnc^tf orten  mn^  man 
gute^t  noc^  einmat  V4  I ^ognaf  bnrd)rnt)ren.  2Benn  atle  f^rüdjte  ein- 
getegt  finb,  füttt  man  bag  ©ingemadde  in  ©täfer  unb  öerfät)rt  meiter 
nad;  Sir.  1. 

5.  grüt^te  in  S?rnuntmciii  und)  frnugöfifdjcr  9(rt.  Qn  1 l 

frangöfifc^em  S3ranntmein  V2  kg  beften  Söder. 

®ie  nid;t  gn  reifen  f^rni^te  merben,  nad)bem  fie  mit  einem  fanberen 
Studje  abgepu^t  finb,  mit  ber  geriebenen  fRaffinabe  tagenmeife  in  ein 
grüneg  ©inmacpegtag  gctegt,  bann  mirb  fo  öiet  S3ranntmein  t)ingn=» 
gegoffen,  bo^  fie  bebedt  finb,  bog  ©tag  mit  einer  öorbereiteten  Sötafe 
(Sir.  1)  gugebunben  nnb  gmifdtien  ^eu  in  einem  Reffet  mit  fottem 
SBoffer  aufg  g-euer  gefegt.  ®om  ^Beginn  beg  ^od^eng  an  tö^t  man  bie 
f^rüc^te  V4  ©tnnbe  focpen  unb  bann  im  Söaffer  erfatten. 

6.  5tirfd)cn  in  5*^au§brnuutmcin.  1V2  kg  fü^e  ©tagfirfd^en, 
750  g befter  Söder,  V2  I Srangbranntmein,  Sköt  unb  Sietfen. 


I.  f^rüdjtc  iii  ^i-rauäbranntlücin  etitäiimadjcu.  627 

®ie  au  einem  fonuigen  Sage  ge^flürften  Sl'irfdtjeii  merben,  uacfjbem 
fie  abge|)u|t  unb  bie  ©tiete  gur  ^älfte  abgeje^nitten,  in  ein  @inmad^e= 
gia§  geiegt.  Sann  läutert  man  ben  3ii<^er  nad;  9^r.  2,  tä^t  it}u  ah^ 
fügten,  rül^rt  ben  ^ranntmein  burc^,  füllt  il)n  mit  einigen  ©tüdd^en 
^imt  iinb  Steifen  über  bie  ^irfd^en  un,b  binbet  ba§  (^Ia§  mit  einer 
93lafe  511. 

7.  Oieiuedauben,  3(^rifofcn  nub  fjjftrfidjc  in  Srnnnttticin. 

3u  jebem  V2  kg  f^rudit  375  g feinen  3nder. 

3Jian  nimmt  bie  grüd)te  reif,  aber  unaufgefbrungen,  löutert  ben 
^uder  nad^  3ir.  2,  legt  bie  forgföltig  abgeriebenen  grüd)te  l)inein, 
nimmt  fogleid^  ba§  Öiefdjirr  üom  geuer  unb  fd^menft  ben  ©aft  über 
bie  f^i^üi^te.  9^acf)  48  ©tunben  fodfit  man  ben  ©aft  firupöl^nlid^  ein, 
füdt  il)n  nod^  Ijei^  mit  ben  f^rüd^ten  in  ©inmadjegläfer,  gie^t  fo  biel 
ed^ten  grangbranntmein  Ijingu,  ba^  fie  bebedt  finb,  unb  berföl)rt  meiter 
nad)  3tr.  1.  ©obalb  bie  f^rüc^te  fid^  fenfen,  ift  ber  33ranntU)ein  ein- 
gejogen,  unb  finb  fie  511m  ©ebram^  gut. 

8.  Cluitteu  in  Slognnf.  V2  kg  33irnquitteu,  nad;  bem  ^od;en 
gemogen,  nimmt  man  375  g 3nder,  ^ognaf,  ^itrouenfd^ale  unb 

Sie  Duitten  merben  gefdjält,  in  je  8 Seile  gefd^nitteu,  unb  nadfibem 
ba»  ^ernge^äufe  entfernt,  in  faltet  SBaffer  gemorfen.  Unterbeg  lä^t 
man  SBaffer  51ml  Slod;en  fommen,  fod;t  bie  Duitten  barin  fo  lange,  bi§ 
man  fie  bnrdjfted^en  fann,  jebot^  nid;t  meid;er.  Sarauf  nimmt  man  fie 
mit  einem  ©cianmiöffel  an§  bem  Söaffer,  legt  fie  jum  3lbtropfen  auf 
einen  ©inleger,  ftedt  in  febe§  ©tüd  ein  feine§  ©treifd;en  Zitronen-» 
fd;ale  nnb  ^imt  unb  miegt  fie.  Sann  mirb  ber  .ßnder  nadf)  3tr.  2 
geläutert,  mit  etma§  Ouittenmaffer  bidlid;  gelodet,  !^ei^  über  bie  Cuitteu 
gegoffen  uub  ber  ©aft  iiad;  48  ©tunben  ftarf  eingefodjt.  Sanadf) 
mirb  fo  nie!  ^'ognat  burd;gerül;rt,  al§  mon  für  gut  finbet,  unb  bie 
Ouitten  bamit  bebedt. 

9.  ©ctroductc  frnii^öfift^c  ^atljariucttpftnumcu  erfter  €lua* 
litnt  in  Stoguaf.  ^atl;arinenp^annien,  meiner  SBein,  ^ognaf,  Bud^r, 
Bimt  unb  Steifen. 

9Jtan  legt  bie  Pflaumen  48  ©tunben  laug  iu  leid;ten  meinen 
SBeiu,  bamit  fie  üöllig  au§queHen,  unb  lä§t  fie  auf  einem  Surd^»» 
f(d)tag  abtropfeln.  Sann  legt  man  fie  in  ein  ©inmad;egla§,  gibt  einige 
©tüde  B™l  unb  einige  9Jtu§fatnägeld^en  bajn,  fomie  auef)  feinen 
Buder,  gie^t  fo  Oiet  ^ognaf  barauf,  baj;  bie  Pflaumen  ftarf  bebedt 
finb,  unb  ftedt  ba§  ©la§,  gut  gugebuubeu,  eine  Bedicmg  au  bie  ©onne 
ober  an  einen  marnieu  Ort. 
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628  T.  33om  ®inmadf;cit  imb  2!ro(inen  ücr[rf;iebener  g'Vüdjte  2C. 


II.  5^üd^te  in  gucfer  ein5umad?en. 

10,  ^rüt^tc  in  SIerf)Mit^fen  eiusnmat^cn.  9)?an 
nimmt  nidjt  90115  reife  ©teinfrüd^te  jeber  5trt,  ouc^  gute  foftige  Sirnen, 
fc^ött  St^rifofen  unb  kirnen  unb  |?ii^t  bie  onbern  f^rüdtite  gut  ob. 
2)oun  legt  man  jebe  f^ruc^t  odeiu  iu  bie  mit  ©obo  gereinigten  Süd^fen 
in  ®/4  |)ö^e  unb  bebecft  bie  grüdjte  mit  getöutertem  3^der.  58ebient 
mon  fid)  ber  in  9^r.  1 bemerften  neuen  33Iec^büd;fen,  fo  fonn  man  fie 
felbft  üerfc^üe|en;  anbernfod^  tö^t  man  bie  S3üd^fen  5utoten,  mie  e§ 
beim  ©inmad^en  junger  föemüfe  in  S3ted^bücf)fen  bemerft  ift,  fteKt  fie 
in  fod)enbe§  Gaffer,  nimmt  nad;  15 — 30  9Jtinnten,  je  nad^  ber  ©orte 
ber  Si^üc|te,  ben  Sopf  bom  ^euer,  tö^t  fie  borin  erfalten  unb  beloa^il 
fie  luftig  fte^enb  oiif. 

11.  2)unftfrüc^tc  oI)UC  3w^cr.  ® ief eiben  geben  ein  mo^tfeite^, 
5ugleic^  ober  ein  ongeneI)me§  unb  erfrifdjenbe^  Kompott,  befonber^  5U 
3Jief)Ifbeifen,  melc^eS  au^,  bo  meber  (Sffig  iioc^  @emür5  bo5U  gebroud^t 
mirb,  t)or5ÜgIid^  für  fronte  5U  embfc^Ien  ift.  2)od^  ift  e§  5ur  @r» 
l^oltung  ber  o^ne  ^uder  eingemadden  ®nnftfrüdjte  unerläßlich,  boß  fie 
an  gou5  füßlem,  trodnem  unb  luftigem  Drte  aufbeloohrt  loerben. 

3um  ©inmochen  eignen  fidh  unreife  ©tacßelbeeren  unb  reife  anbere 
S3eerenfrüd)te,  bon  ^ernobft  nur  S3irnen.  ®iefe  merben  gefd)ölt, 
geteilt  unb  bom  Slernhoufe  befreit;  nur  feßr  mürbe  $ßirnen  bleiben  gau5. 
^on  ©teinobft  eignen  fiel)  ^Iprifofen,  ^ßrfieße,  ipßaumen,  Steineclouben 
unb  ^irfeßen,  bie  man  entfernt  unb  mit  SluSnaßme  ber  Ie|tgenannten 
am  beften  and;  fcßält.  ®ie  grüd;te  merben  möglicßft  frifeß  unb  unberfeßrt 
bom  S3onme  genommen  unb,  nadßbem  fie  mit  einem  meießen  Seinmanb- 
tueße  abgerieben  morben  (fieße  S^tr.  1),  in  Oilöfer  ober  ^üdßfen  mit  nidßt 
511  meitern  ^alfe  gefüllt,  fo  bid^t  al§  e§  sulöffig  ift,  oßne  baß  ba§  Dbft 
5erqnetfdßt  mirb,  Sll^bann  berfcßließt  man  bie  ®üdßfen  ober  ßJIöfer 
luftbidjt. 

SDie  ouf  foldße  SBeife  ongefütlten  ^läfer  merben  nun  in  einem 
^effel  ober  !toßf  auf  eine  Soge  ^en  ober  |)obeIfpöne  geftellt  nnb  mit 
^eu  ober  ©bönen  berort  umpadt,  baß  fie  feft  fteßen  unb  fi(^  nießt 
berüßren.  Slußerorbentlicß  ßroftifd),  mie  id)  feit  ^aßren  erprobte,  ift 
ber  neue  ©^iderfdje  @ininad)ctopf,  in  bem  man  bie  S3üd)fen  ober 
©löfer  foeßt  oßne  fie  ein5iipaden,  audß  menn  fie  berfd)ieben  groß  finb, 
ba  ber  2:opf  mit  ©tedbrettdßen  oerfeßen  ift.  ©obann  füHt  mon  ben 
^effel,  melcßer  mäßrenb  be§  ^od;en§  nnbebedt  bleiben  muß,  feitmörtS 
mit  foltern  SBaffer  fo  meit  an,  baß  bie  ©löfer  einen  über  ber 
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^(äc^e  be§  2Ba[ferö  ^erüorfte^en,  unb  forgt  bafur,  ba^  ba§  SBaffer 
langsam  erlyärmt  tuirb.  Sfiacl^bem  bie  @iebe!^i|e  erteilet  t[t,  tä^t  man 
ba§  SBaffer  geliube  unb  fo  tauge  foct^eu,  biä  in  ben  ©täfern  etma 
teerer  9iauiu  entfianbeu  — nic^t  tanger  — , mä^renb  gumeiten  ba§  Der“» 
bampfte  SBaffer  burcf)  fiebenbeä  erfe^t  mirb.  ;5ft  gefcpe^en,  fo 
nimmt  man  ben  Reffet  bom  gener  unb  fä^t  bie  ©täfer  barin  erfatten, 
mifctjt  fie  otSbonn  mit  einem  feudjten  2:u(^e  ab  unb  gibt  it)uen  einen 
trodnen  nnb  fü’^ten  ^to|. 

Sie  Snnftfrüd^te  erpotten  jic^,  nac^  Stngabe  eingefoc^t,  im  ganzen 
gut,  bod)  ift  e§  nötig,  oft  nad)5ufetjen,  unb  foftte  in  biefem  ober  jenem 
@tafe,  metc§e§  nid)t  ganj  tuftbic^t  mar,  bie  S3tafe,  mit  metc^er  e§  Oer- 
fd^toffen,  gemötbt  ftatt  eingefnnfen  erfdjeinen  ober  fd)on  ein  fteineä 
fd^immtigeS  Stö^d^en  auf  ben  f^rüdjten  fid)  geigen,  fo  fönnen  fie  nid^t 
töngcr  aufbema^rt  merben. 

S3eim  65ebrauc^  t)ätt  man  ben  §at§  ber  (^töfer  einige  SbUnnten  in 
t)ei§e§  SSaffer,  morauf  man  at^bann  bie  93tafe  gang  unoerfet)rt  ob» 
nehmen  unb  mieber  benn|en  tonn.  Sie  grüd^te  merben  in  eine  65to§» 
fdjote  getegt  nnb  noc^  i^rer  5trt  mit  beftreut,  meift  tut  man 
beffer,  fie  mit  ^uderfaft  eben  anfgnfocpen ; nur  bei  gang  reifem  Dbft 
bebarf  e§  be§  3uder§  nidjt.  ^eine  ^auSfran  borf  Oergeffen,  ba^  in 
geöffneten  (^töfern  bie  Sunftfrüc^te  fid)  t)öc^ften§  gmei  Sage  ertjotten. 
i^n  Säften,  mo  man  fie  gern  tönger  onft^eben  mift,  mn^  man  fie  in 
einem  ^orgettanfct)üffetd)en  im  Dfen  mit  etmo§  frongöfifdjem  33ronntmein 
nnb  ^nder  ^ei^  merben  taffen. 

2öer  feinen  paffenben  Drt  gnm  3tnfbemapren  be§  SunftobfteS  o^nc 
.3uder  t}at,  tut  beffer,  biefem  beim  ©infdjidjten  in  ©töfer  tagenmeife 
fein  geriebenen  ^uder  gngufe^en  unb  gmar  onf  1 l Srndjt  150  bi§ 
200  g .3»der. 

12.  Soä  @iumnd)Ctt  bou  nad^ 

er^Itungöbcrfrtl^ten.  So§  feinergeit  oon  bem  S^-’Q^gofen  Stppert  er» 
fnnbene  S5erfat)ren,  S^ücpte  im  eigenen  ©oft  eingnfodjen,  mie  e§  in 
9^r.  11  befdirieben  morben,  ift  burd^  bo§  neue  SSed’fd^e  Snfd^» 
ertjottung^fpftem  Oeröonfommnet  unb  bereinfad;t  morben.  Um  nacp 
biefem  SSerfapren  eingnmocpen,  mufi  man  ben  SBed’fcpen  5tpparat, 
metdper  ben  tuftbid)ten  SSerfcptu^  ber  05täfer  perftettt  unb  bie  paffenben 
(^töfer  bogn  laufen.  SlJon  erpött  beibe§  in  often  größeren  |)ou§» 
pattung^gefdpoften;  bie  ©täfer  pat  man  in  üerfdjiebenen  (^rö^en  nnb 
Sormen,  je  noipbem  man  0bft  unb  (Siemüfe  ober  ondp  SUifdp,  ^ofteten, 
©utgen  unb  bergteicpen  frifdp  erpatten  mitt;  für  Dbftfäfte,  SdUti^, 
©Uppen  pat  man  andj  ftafdjenförmige  ©täfer. 
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@tnem  jeben  5(pporcit  tuirb  eine  genaue  Slmoeifnng  beigegeben,  fo 
ba^  i)ier  eine  augfü^rüc^e  ^efc^reibnng  überflüj[ig  ift.  ®ie  ^eraug- 
geberin  ijnt  ba§  ©ininac^en  üon  grüd;ten,  ©entüfen  unb  ^teijc^fpeifen 
nod)  2öed'§  grijdjertjattung^nerfa^ren  genau  erprobt  unb  fann  atCen 
^augfranen  biefe  5lrt  be§  ©rljaüen^  üon  Dbft  unb  ©emüfen  rüdt)aItIog 
empfel)ten. 

13.  ©rbbcerctt  in  eiujuniadjen*  V2  kg  reife  ©rbbeeren, 

^/2  kg 

5tad)bem  ber  ^uder  nad^  2 geläutert,  nimmt  man  ben  Stopf 
üom  gener,  legt  bie  ganj  faidicr  gepfiüdten  (Srbbeeren  t)inein,  füllt 
mit  bem  Söffet  ben  ^üder  barüber,  ba  felbft  burd^  be^utfome^  Um=> 
rühren  bie  grüc^te  leiben,  unb  ftedt  ben  iopf  t)in.  5tm  anbern  S^oge 
Iä§t  man  fie  tjeifs  merben  unb  ftedt  fie  mieber  in  bemfetben  3^opf  ^in 
bi§  gum  folgenbeu  S^age,  unb  tüieberljolt  ba§  ^eipmad^en  nod^  einmal, 
opne  fie  gu  rnt)ren.  $Jtac^  bem  ©rfalten  füöt  man  bie  ©rbbeeren  in 
©läfer,  unb  foltte  ber  @aft  nod;  be§  ©infod^eng  bebürfen,  fo  feke  man 
il;n  noc^  ein  toenig  auf§  f^-euer,  gief;e  i(;n  fatt  barüber  nnb  rillte  fid; 
toeiter  nad;  9^r.  1. 

Um  ba§  5Iroma  ber  ©rbbeeren  beffer  511  toafiren,  ift  e§  an^nraten, 
bie  tabeUofen  ^rüd^te  in  t)ermetifd|  fd;üe^enbe  @töfer  gu  füllen,  ade 
Süden  mit  feinem  ä^der  an^gufüden  unb  fie  nad^  9Zr.  11  51t  fod^eu. 
|)altbarer  bleiben  bagegen  bie  ©rbbeeren,  menn  man  fie  mit  leid;tem 
äuderfaft  9^r.  2 übergie^t,  bem  man  auf  jebeö  Siter  gmei  @f3löffel 
2öider^l;eimerfcpe  grifd;erl)attung§flüffigfeit  gugefe^t  l;at,  tüorauf  man 
mie  oben  üerföl;rt. 

^n  berfelben  SSeife  fodjtman  Himbeeren,  i^o^onnisbeereu, 
?lprifofeu,  ^irfd^en  unb  ^firfid;e  ein,  bod^  müffen  bie  lepten 
brei  grui^tarten  in  bem  ^wderfoft  felbft  einige  SJtinuten  foc^en. 

SSid  man  bie  pübfi^e  rote  gorbe  ber  ©rbbeeren  erljalten,  umioidelt 
mon  bie  ©Infer  enttoeber  mit  ftarfem  Rapier,  um  fie  üor  Si(^tftrnl;len 
gu  fdjüpen  ober  man  !od;t  fie  mit  :^o'^anni§beer^  ober  .^imbeerfaft  ein. 

14.  (Srbbccreu  mit  :3;o^amn§bcerfaft  cingumadjen.  V^kg 
(Srbbeeren  nimmt  man  ^2  kg  geriebenen  ^iider,  ftreut  bie^älfte  lagen^ 
meife  barüber  nnb  lö^t  fie  über  9^ad;t  ftel;en.  fc  anbern  S:age  tod;t 
man  bie  mit  3üder  beftrenten  ©rbbeeren  in  fertig  gefod^tem  fteifen 
i^opanni^beer-  ober  ^Ipfelgelee  ein;  b.  l;.  man  nimmt  bie  (Srbbeeren, 
fobalb  fie  l;ei^  getoorben  finb,  an^  bem  6aft  unb  fod;t  nur  le^tereu 
mit  bem  betreffenben  05elee  einige  SJUnnten. 

91tan  gibt  bie§  feine  ©ingemadjte  nid;t  mir  gn  feinen  93raten,  fon- 
bern  aucp  gn  Sanbfndpen  nnb  93iyfuit,  ancp  adein  mit  fü^er  <2al;ne. 
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15.  ©rbiccrcu  ch^umndjcu  ouf  cuglifc^c  Söctfc.  SJJan  fc^idjtet 
bie  frifcfien  ©rbbeeren  mögüdift  bid^t  mit  ba^mifdien  geftreutem  feinen 
.ßnder  (V2  kg  grüdjte,  200  g ^uder)  in  OJIöfer,  übcrgie^t  bie  grüc^te 
mit  fod;enb  t)ei^em  StRabeiro  ober  SJialaga,  fdjtie^t  bie  @infer,  fteüt  fie 
mit  $en  nrnmidett  in  einen  STofjf  nnb  üerfä^rt  meiter  nad^  S^ir.  11. 

16.  ®rbkcr=9)Ju§(-9)lflrmeInbc).  ^2  kg  ©rbbceren,  750  g 
3nder.  SJion  fod^t  bie  ©rbbeeren  fo  tonge  in  bem  gelänterten  ßnder^ 
nnter  ftetem  9ftül)ren,  bi§  fie  fidj  anfgetöft  tjaben  nnb  ber  ©oft  bidtii^ 
mirb.  9Rod§  5Rr.  1 anfgnbemotiren. 

Ober  mon  gerreibt  bie  erf)iken  ©rbbeeren,  ftreidtit  bie  3}laffe  burd^ 
ein  ©ieb  nnb  rüf)rt  fie  mit  feingeriebenem  3uder  (V2  kg  ©rbbeeren, 
750  g Bilder)  eine  tjotbe  ©tnnbe,  fe|t  jebem  V2  kg  f^rndjt  einen 
falben  (S^töffet  g^rifi^ertjattungSflüffigfeit  ober  etma§  in  menig  SBaffer 
anfgelöfte  ©dü^^tfänre  §n,  füllt  bie  9}iarmelQbe  in  gefd^mefelte  ©läfer, 
bie  man  fofort  Oerforft,  nnb  fodE)t  fie  im  SSafferbabe,  in  bem  man 
fie  bann  ain^  erfalten  lö^t,  eine  ^ßiertelftnnbe.  Um  iBatberbbeeren 
ba§  Oode  Slroma  gn  erl)alten,  madt)t  ein  fürftlid^er  ^ocf)  biefe  ©rb- 
beeren  OöKig  rol)  ein,  ba  bei  jeber  S3erül}rnng  mit  bem  Reiter  ba§ 
Slroma  üerftiegt.  ®ie  ©rbbeeren  müffen  frifdjgeüftüdt  nnb  gan^  fanber 
fein,  fie  merben  burd^  ein  feinet  ©ieb  geftridjen,  gemogen,  mit  bem 
gleidjen  ©emidjt  ©tonbgnder  bermifd^t  nnb  bamit  genou  oerbnnben. 
.3ule|t  mirb  etmo§  in  SBaffer  onfgelöfte  ©ali^ljtfänre  giigefet^t,  bie  er- 

1) altene  äRarmelabe  bonn  in  gefdjmefelte  f}lofd)en  gefüdt,  biefe  Oerforft 
nnb  Oerladt  nnb  im  Kelter  in  ©anb  eingegraben  anfbemaljrt. 

17.  @iu  Oor5ngUd)cr  ©rbbecrfnft  für  Traufe.  1 l redjt  reife 
SBalberbbeeren,  V2  kg  .ßuder. 

SDlan  fodjt  ben  .Qoder  nad)  91r.  2 511  einem  üerlenben  ©irnp,  legt 
bie  ©rbbeeren  l)inein,  rül)rt  fie  mit  einem  fitbernen  Söffet  beljiitfam 
burdt)  ben  i^uderfaft,  oljne  fie  gn  gerbrüden,  nnb  lö^t  fie  l)ei^  merben, 
nid^t  fod)en.  Sltsbann  fpannt  man  ein  lofe§  leinene^  ^nd;,  meldie^ 
aber  Oorl)er  in  frifd^em  SBaffer  anSgefodjt  fein  mu^,  über  eine  ©dt)ole 
Oon  iporgetfan  nnb  fcf)üttet  bo§  ©ange  baranf,  bamit  ber  ©aft  bnrdjflie^t. 

2) ie  ©rbbeeren  bürfen  meber  gepreßt  no(^  gerrüljrt  merben.  ®er  nodt) 
l)ei§e  ©aft  mirb  Oom  Sobenfap  abgegoffen  nnb  in  Keine  patbe  f^lafdjen 
ober  SJtebigingläfer  (fiepe  iRr.  1)  gefültt.  3 l ©rbbeeren  liefern  ^/4  l 
©oft,  ber  in  tonfpeiten,  befonberS  SSrnftleibenben  teelöffetmeife  ge- 
geben, on^erorbentüd)  peitfam  nnb  erqnidenb  ift.  S)ie  erfalteten  @rb- 
beeren  bitben  ein  moplfdjinedenbeS  J^ompott.  Sind)  fann  mon  fie  in 
OKöfern  bi§  gnr  ^eit,  mo  es  ;(50panni§beeren  ober  Himbeeren  gibt, 
onfbemapren  nnb  bann  mit  biefcn  ^-rüdjten  gn  gleidjen  'Steilen  gn  einer 
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SJlarmctabe  eiidoc^en,  tuo^u  bonn  auf  IV2  kg  ber  frij^en  ^rüc^te 
^/2  kg  genommen  mirb. 

18.  Unreife  Stnc^elkereu  ai#  ^l)miftfrüc^tc.  S)ie  Simoeifung 
ift  in  11  511  finben. 

19.  Unreife  ©tadjelkeren  in  ^Infdjen  einjnmadjen.  SJian 
nimmt  bie  @tod)eIbeeren  ^olbreif  (fie  müffen  on  einem  fonntgen  2^oge 
gepflücft  fein),  befreit  fie  üon  @tiet  unb  Sötume,  bo^  fo,  ba^  fie  nii^t 
oericbt  merben,  reibt  fie  ob  unb  üerfä^rt  loeiter  bamit  mie  mit 
^eibetbeeren  (SRr.  48),  jebod)  bebürfen  fie  einer  ©tunbe  ^oc^en§. 
©ie  erljatten  fid^  Oorgügtid^  unb  finb  im  SBinter  §u  ^uc^en  unb 
Kompott»  eine  angenehme  5Iu§^itfe. 

20.  fHeife  Stachelbeeren  in  V2  kg  reife,  feinfchalige 

©taepetbeeren,  ^/2  kg  ^nder. 

®ie  ©tadjetbeeren  merben  in  einem  S)urd;fchlag  in  einer  großen 
©djnle  OoU  SSoffer  rein  gemafdjen,  troden  geftedt,  üon  ©tiet  unb  ^^tume 
befreit,  ber  ^uder  in  SBaffer  ober  SBein  getunft,  gu  bünnem  ©irup 
gefodjt  unb  ber  ©dhaum  obgenommen.  ®onn  merben  bie  ©tadhel- 
beeren  auf  fchmodjern  f^euer  borin  mcidh  gefoept  unb  mit  bem  ©oft  in 
ein  6do§  gefüllt.  9^od)  58erlouf  Don  4 — 5 Sogen  mirb  ber  ©oft  oon 
ben  ©todhelbeeren  obgegoffen,  firupöljididh  eingefod)t,  morrn  borüber 
gegeben  unb  übrigen^  nod^  $ltr.  1 berfopren. 

21.  Stad)eIbeers9Jin§.  V2  kg  reife  ©todjctbeeren,  250g3uder, 
^itronenfepote  ober  3imt. 

Sunfelrote,  überreife  ©todjelbeeren  merben,  nodjbem  fie  gemogen, 
gemofd£)en,  obgetropft  unb  üon  ©tiet  unb  93tume  befreit  finb,  mit  einem 
fitbernen  Söffet  gerbrüdt,  otSbonn  burch  ein  ©ieb  gerüprt,  in  bem  gu 
©irup  gefoctjten  ^uder  unb  Öiemürg  unter  fortmöt)renbcm  Siüpren  gu 
einer  fteifen  SJtormetobe  gefodjt,  metepe,  fot(§  fie  bi§  gu  8 Sogen  noch- 
mäffern  foftte,  noep  einmot  gut  oufgetocht  merben  mu^. 

22.  SBatnüffe  ciugumadjen.  V2  kg  SBotnüffe,  V2  kg  Qiidn, 
3imt  unb  dletfen. 

Sie  S^üffe  müffen  ftcdento§  fein  unb  bürfen  nodj  feine  innere 
©djote  tjoben.  ^egen  (Snbe  i^nni  ift  gemötjntidj  bie  gum  (Sinmodhen 
geeignete  merben  mit  einem  gugefpi^ten  ©tüdd^en  §otg  ober 

einer  neuen  ©pidnobet  on  mehreren  ©teden  burdjftodjen  unb  14  Soge 
tong  in  fotte^  SSoffer  getegt,  metdje§  breimot  tögtidh  erneuert  merben 
mu|.  ©obonn  fodjt  mon  fie  bei  einmotigem  SBedjfetn  be§  SBoffer^  gong 
meich,  tegt  fie  über  dtoept  in  fotte§  SBoffer  unb  am  nöchften  SJlorgen 
auf  ein  ©ieb.  ©tott  be§  frütjer  gebröudhtidjen  ©piden^  ber  9lüffe  mit 
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einer  (^elüürsnetfe  iinb  einem  ©tüd  ^imt,  burdf;  ha§>  jie  öerte^t  unb 
nnanjet)nUc^  merben,  tnt  man  beffer,  bie  Öiemürge  in  bem  gelauterten 
^ucEer  mit  ben  grüdjten  auf^ufoc^en,  moburd)  fie  einen  l^inreic^enb 
gemürgigen  ©efd^macf  ertjatten.  ;^n  ©übbentfc^tanb,  aud^  in  granf- 
reic^,  tö^t  man  bie  ^emürge  übertjaupt  festen,  i^eboc^  fann  and)  gu 
jebem  V2  kg  Zitrone  unb  etma§  ^omerangenjc^ate 

gegeben  merben,  ma§  einen  angenet)men  (S^efdjmad  gibt.  SJtan  läutert 
ben  3uder  nad^  5J?r.  2 unb  lä^t  bie  9^tü[fe  einige  9Jtinuten  barin  foc^en. 
9?ad^  3—4  Stagen  fod^t  man  ben  ^uderfaft  auf,  legt  bie  S^üffe  in  ein 
6Jta§  nnb  gie^t  ben  tiei^en  ©aft  barüber. 

23.  ^imbecrcn  ciujumadjen.  ^5)iefe  merben  mie  ^otjanni^beeren 
be^anbett,  jebod;  bürfen  fie  nicf)t  gemafctien  merben. 

24.  ^imbccr=65c(cc.  SJtan  rid^tct  fic^  nad)  9?r.  31  (i^otjanni^- 
beer='@etee  9^r.  1),  fe^t  aber  nad)  SJteinede  ben  Himbeeren  etma§ 
i^otjanniSbeeren  gu,  meit  fo  ba§  65elee  fefter  mirb.  ®ie  ^auptfad^e  ift, 
ba§  grüct)te,  bereu  ©aft  5U  6)etee  gefoc^t  merben  foK,  nidjt  überreif 
fein  bürfen. 

25.  ^imbcersStRuS.  SBirb  bereitet  mie  @rbbeer='9Jtu§  (S^tr.  16). 

26.  .I^intbcerfaft.  $Jtac^  ^opanni^beerfaft  9^r.  34;  jebod^  511 
V2  kg  ©aft,  ie  nacbbem  man  ibn  mebr  ober  meuiger  füü  p haben 
münfd)t,  170—200  g ^udcr. 

27.  5lu§gcgontcr  ^inibccrfnft.  V2  kg  ftarer  ©aft,  750  g 
Ütaffinabe. 

97ad)bem  bie  S3eeren  5erbrüdt  nnb  anSgcpre^t,  ftedt  man  ben  ©aft 
an  einen  füllten  luftigen  0rt,  mo  er  nid^t  fc^immett,  mit  einem  feinen 
®rat)tfiebe  teidjt  bebedt,  etma  5 bi§  6 Stage  rnpig  f)in,  morauf  bie 
@örung  erfolgt  fein  mirb,  bie  gumeiten  aber  and;  fpäter  eintritt  nnb 
beenbigt  ift,  menn  ber  ©aft  ftar  erfdjeint.  5tt§bann  nimmt  man  bie 
entftanbene  |)ant  baOon  ab,  gie^t  ben  ftaren  ©aft  üon  bem  barnnter 
ftepenben  trüben  bef)utfam  ab,  tä^t  ipn  mit  bem  ^uder  gut  burd^- 
focfien,  mobei  jeber  fic^  5eigenbe  ©d^aum  abgenommen  mirb,  unb  füdt 
ben  peif^en  ©irup  ober  ©aft  in  fauber  gefpütte,  gan§  trodene  fteine 
gtafdfien  ober  ©täfer.  SSeiter  nad^  97r.  1. 

Ster  meniger  ftore  ©aft  !ann  mit  einer  geringen  Dnantitöt  ^uder 
juni  batbigen  (^ebraudt)  gefodjt  merben. 

Ster  ©irup  ift  5mar  etma§  foftfpietig,  bod^  fepr  ftar,  fd^on  nnb 
ausgiebig. 

28.  ©utcr  §intbeercffig.  2 l Himbeeren,  1 l guter  SSeineffig. 
I^u  je  1 l ©aft  750  g ßuder. 
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®ie  Leeren  tuerben  ettüo§  jerrüljrt,  mit  bem  (£[[ig  24  ©tunben  t)in- 
geftellt  unb  bonn  au§get3re|3t.  Slin  onbern  S:Qge  mirb  ber  ftare  ©aft 
t)om  SSobenja^  abgegojfen,  mit  bem  geuer  gefteöt,  Qu^ge^ 

fdjäumt,  über  9^ad}t  fte^en  getaffen  unb  al^bonn  nac^  9^r.  1 üerfo^reu. 

mirb  baran  erinnert,  bo^  man  grüc|te,  metd^e  eingefoc^t  merben, 
nur  in  Stupfen  nun  i^^orgetlan  ober  beftem  ©teingut  ftetjen  loffen  barf, 
au(^  (Sjjig  bemot)rt  man  nur  in  foldjen  ©Jefö^en. 

29.  3of)rtuni§bccrcu  of)uc  Slcruc  ein^nmnt^eu»  5Iu§gefuc^te 
nidjt  5u  reife  bide  ;5ot}anui§trauben  merben  abgefpütt,  gum  5lblanfen 
auf  einen  fauberenSturdjfdjtag  gelegt  unb  abgebeert.  S)ann  burc^fti(^t 
man  jebe  SSeere  mit  einer  5ugefpi|ten  f^eberfpide,  bamit  bie  ^erne 
tieraugfaden,  unb  nimmt  gn  Vs  kg  S3eeren  1V2  kg  ßuder.  92ad)bem 
biefer  gut  geläutert,  gibt  man  bie  an§gefernten  Söeeren  mit  iprem  ©aft 
hinein,  Iä§t  fie  eben  burd^fodfen,  fdjüttet  fie  bann  mit  bem  ©aft  in  ein 
porzellanene^  ©5efä^  unb  füdt  fie  in  ©inmadjegtäfer. 

Unter  bem  SZamen  „Groseilles  de  Bar“  fommt  bie§  befonberS 
feine  (Singemn^te  gu  !^open  i^reifen  in  ben  ^anbet;  trob  feiner  etma§ 
nmftänbticben  §erftednng§meife  to^nt  e§  fid;  batjer,  e^  felbft  einzn^ 
machen. 

30.  ;^oI)annt§bcereu  auf  gcmöbuUtbc  3lrt  cinzumadjcn.  V2  kg 

:SDt)anni§beeren,  V2  kg  3uder. 

Stie  SBeeren  merben  gemafdjen,  auf  ein  ©ieb  gelegt  unb  baranf  mit 
einer  Öiabet  öon  ben  ©tieten  geftreift.  SDann  täntert  man  ben 
noeb  S^^r.  2,  legt  bie  Leeren  tjinein,  lä^t  fie  auf  fd)mad)em  f^ener  bei 
üorfiebtigem  Umridjren  burdjtoeidien,  bod)  nid)t  im  geringften  zerfoc|en, 
legt  fie  mit  einem  ©cbanndöffel  auf  einen  porzedanenen  ©integer  ober 
eine  ftad^e  ©c^üffet,  fügt  ben  abgetonfenen  ©aft  zum  foebenben  unb 
täfst  biefen  bidtic^  einfod^en.  Stann  rüprt  man  bie  S3eeren  bnrd),  füllt 
fie  nod)  b^i^  in  ©täfer  unb  berfäprt  meiter  nad)  d?r,  1. 

3tucb  fann  man  bie  ;3ot)uuni§beeren  in  ^otjanni^beerfaft  eiufodjen 
unb  pre^t  bann  zu  jebem  V2  kg  Seeren  fo  bict  S3eeren  au§,  baü  man 
V2  kg  ©aft  er^ätt,  in  bem  man  Vs  kg  3uder  täntert,  moranf  man  bie 
:^ot)anni§beeren  mie  oben  fo(^t.  ^u  bemerfen  ift,  ba§  bie  bieten  Sterne 
ben  meiften  Herren  bie§  ©ingemadjte  unangenetjin  erfdjeinen  tä^t. 

31.  3ot)aunt§bccr=(^clcc  bon  borzügtid)ftem  SBotjtgefci^mad,  nad; 
9JJeinefe. 

f^rifdj  gepftüdte  tjod^rote  ;^ot)anni§beeren  merben  fauber  abgebeert 
unb  bann  rot)  burd;  ein  feinet  ^aarfieb  teic^t  geprefst. 

Stuf  Vs  I be»  fo  gemonnenen  ©afte^  redjuet  man  Vs  kg  metjtfein 
gefto^enen  Sftaffinabeznder,  gibt  biefen  ^uder  in  einen  fnpfernen 
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©c^lDungfej'fet,  fcl^t  foldjeu  auf  leichte  ^oljlengtut  unb  Bereitet  boüon 
unter  forttüä^renbem  StBfto^eu  mittete  eine§  ^ötgernen  9iüt)rtöffel§ 
einen  jogenannten  ^rnntBetjnder,  boc^  fo,  ba^  fotdjer  nid;t  taronieliert, 
fonbern  üoHfommen  tnei^  Bteibt. 

§ot  man  biefen  krumpelnder  gemonnen  (ber,  Beitänfig  Bemcrft, 
bem  oftinbi]'c^en  ^ntmjago  opnlic^  fietjt),  |o  gie^t  man  ben 
Beerjaft  barauf  nnb  Bringt  itjn  auf  getinbem  geuer  Bi0  an§  kod^en, 
peBt  i^n  bann  fdjiiett  bom  f^euer,  lö^t  i^n  etma  eine  ^alBe  6tunbe  rut)ig 
ftet)en,  nad;  meldjer  ßeit  fid)  oBen  eine  ©epaumbede  geBitbet  t)at,  tjeBt 
biefe  mittete  eines  ©t^aundöffetS  Betjutfam  aB,  füdt  bann  baS  fo 
geftörte  @etee  fogteid)  pei^  in  geeignete  ßkäfer,  Binbet  fold^e,  naepbem 
fie  8 Bis  10  S^age  offen  geftanben,  mit  93(afe  gu  unb  Bemal}rt  fic  an 
einem  fügten  Drte. 

jDaS  geeignete  Cnantnm  gnr  ^Bereitung  biefeS  • (55eIeeS  finb:  3 l 
ro^er  ©aft  unb  3 kg  Üiaffinabe.  35ei  geringerer  SJienge  farameliert 
ber  3uder  fe^r  teid)t  — Bei  einer  ftörferen  9Jienge  aber  oerarBeitet  fid) 
ber  .3bder  auf  bem  f^ener  511  fdjtoer. 

^u^erfte  S^orfic^t  ift  nötig,  ba^  baS  OJetee  auf  bem  geuer  ja  nid)t 
jum  Söaden  fommt,  inbem  man  bann  mot)t  einen  iSopanniSBeerfaft, 
aber  feine  fefte  Ö^attert  geminnt.  ©Benfo  ift  eS  ^anptbebingnng,  ba^ 
baS  (SJelee  8 — 10  S^age  ber  Suft  auSgefe|t  ift,  meil  baburd)  fid)  t)anpt- 
fäd)tic^  bie  konfiftenj  beS  (^eteeS  Bitbet. 

©epr  gu  empfet)ten  (feines  5lromaS  toegen)  ift  and)  ein  r 0 1)  e S 
;3ot)anniSBeergeIee,  §n  bem  man  t)atB  rote,  patB  toei^e  !öeeren  nimmt. 
5tuf  2 kg  S3eeren  nimmt  man  500  g gelönterten  erfatteten  ^uder,  mit 
bem  man  fie  üBergie^t  unb  über  5Jtad)t  ftepen  tö^t.  9Jtan  fd)üttet  bie 
S3eeren  auf  eine  5tüifd)en  ©tnf)tBeinen  gefpannte  ©eroiette,  lö^t  ben 
©aft  abtaufen,  nimmt  511  V2  kg  ©aft  nod)  375  g ^uder  (feinen),  ben 
man  löffelmeife  unter  ben  ©aft  fo  lange  ruprt,  Bis  man  ein  fteifeS 
@etee  erpatten  pat,  baS  bann  fofort  in  fteine  ©täSdjcn  gefüttt  nnb  gut 
üerfd)toffen  mirb. 

32.  3op(iuuiSBccr*@eIec  ruibercr  3Irt.  kg  roper  ftarer  ©aft 
üon  frifdp  gepftüdten  roten  i^opannisBeeren,  V2  kg  geriebener  nnb 
burepgefiebter  feiner  3«der. 

©inb  bie  i^opanniSBeeren  abgebeert,  fo  5erqnetfd)t  man  fie  nnb 
brndt  fie  burd)  ein  groBeS  abgebrüpteS  nnb  mieber  getrodneteS  ^£ucp; 
boep  barf  man,  um  ben  ©aft  gepörig  peranSgnbringen,  auf  einmal  ni(^t 
ju  üiel  nepmen.  3^acp  bem  2luSpreffen  täpt  man  ben  ©aft  burd)  einen 
auSgebrüpten,  tofen,  fpipjntaufenben  Seutet  fließen,  ftettt  ipn  Bis  §nm 
näd)ften  ^age  pin  nnb  giept  ipn  ftar  Oom  93obenfa^  ab.  ^cr  ©aft 


636  T.  9?om  ©inmaci^en  unb  ^^rodneu  beryd^iebener  ?5rtüdf)te  2C. 


tüirb  [obann  auf  ein  nic^t  ftarfeg  f^'^uer  geftetlt  unb  ber  3u(iei*  langfam 
f)ineiugeftreut,  Juätjrenb  man  bon  Stnfaug  an  gteid^mä^ig  unb  ununter- 
brodfjen  riUjrt.  ;^ft  ber  ^bcfer  berbraucfjt,  fo  mu|  ber  ©aft  bor  bem 
^od)en  fein;  er  tbirb  bann  rafdj  bom  f^ener  genonmten,  eine  Jiatbe 
©tnnbe  ridjig  f)ingeftedt  unb,  nac^bem  bie  inglbifdjen  entftanbene  §aut 
abgenomnien,  in  ©läfer  gefüllt,  nac^  48  ©tunben  mit  einem  in  5rau5' 
branntmein  ober  Hrraf  angefeudjteten  ^af)ier  bebedt  unb  gut  5m 
gebnnben. 

^iefeg  (^elee  ift  ebenfo  fd^ön  an  f^arbe  unb  ©5efd^mad  al§  ro'^e§ 
unb  erljätt  fid)  met)rere  ^Satire,  menn  ade  dRonate  etma§  gran^brannt«» 
mein  gngegoffen  mirb;  e§  fteljt  aber  bem  borI)ergel)enben  9te5eüt  bon 
SJieinefe  nad). 

33.  ^rau§öfifd)C§  3o^attni§bccr*@cIee.  5lnf  375  g roten  unb 
125  g meinen  i^o^anniSbeerfaft  V2  kg  Beider. 

S)ie  SSeeren  ftedt  man  fo  lange  auf§  f^ener,  bi§  fie  einigemal  auf=> 
getod^t  unb  geplagt  finb,  giejst  fie  auf  ein  ^aarfieb,  ma§  noc^  nidjt  mit 
S3onidon  in  S3erülmung  gemefen  ift,  lö^t  ben  ©aft  bnrd^flie^en  unb 
gie^t  i^n  gum  nodimaligen  i)nrd^flie^en  über  ba§  im  ©ieb  Burüd- 
gebliebene.  ®ann  mirb  ber  Bbder  nad^  97r.  2 fo  longe  gelautert,  bi§ 
er  gaben  giel)t,  ber  ©aft  l)ineingegoffen  unb  unter  5lbnel}men  be§ 
©d^anmeg  bi§  311  ©tnnbe  gefodjt.  ®a§  (S^elee  mirb  in  lleine'^ 
6)läfer  gefüdt  nnb  gut  gngebnnben. 

34.  ;^ol)antti§bcerfaft.  Qn  1 kg  ©aft  V2  kg  guter  dReli^gnder, 
feine  ^arte  dtaffinabe. 

dta^bem  ber  ©aft  mie  gu  ;gol)anni§beer^{SJetee  auSgepre^t  unb 
bom  93obenfa^  obgegoffen,  ftedt  man  i^n  anf§  gener,  legt  ben  Buder, 
gu  f leinen  ©tüddjen  gerflo^ft,  l)inein,  fod}t  il)n  unter  fortmöl^renbern 
©d)öumen,  bi§  er  flar  gemorben,  mo  etma  ein  $ßiertel  berfod^t  fein 
mirb.  5ll§bann  nimmt  man  il}n  bom  gener,  lö^t  il)n  über  97ad)t  fte!§en 
nnb  berföljrt  meiter,  mie  e§  in  dir.  1 bei  ben  grudjtfäften  bemerft  ift. 

®iefer  ©aft  ift  gu  ©aucen,  ^altefdjalen  unb  ©etrönfen  fel^r  gn 
empfehlen  unb  Ijält  fic^  meljrere  .galjre. 

35.  Sluögcgonicr  ;^o^^tttni§becrfnft.  2Bie  ;pimbeerfaft  (97r.  27) 
gn  bereiten. 

36.  3o^^tttwi§beercn  mit  99Rol)rnibcn.  finb  nnr  gang  junge 
garte  dRoljrrüben  gu  gebrand^en;  fie  merben  forgföltig  gereinigt  unb  bann 
gang  fleinmürfelig,  etma  in  ber  ^röüe  bon  gol)anni§beeren  gefd^nitten. 
®iefe  SBürfeldijen  fodjt  man  in  Söaffer  meic^  nnb  fdjüttet  fie  bann  gum 
5lbtropfen  anf  ein  ©ieb.  Steife,  aber  bödig  nnberfeljrte  golianni^«- 
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beeren  ftreift  man  non  ben  ©tielen,  miec|t  fie  nnb  nimmt  bie  |)ätfte 
i^reä  @emi(^te§  Untier,  ben  man  töntert.  9Jtan  gibt  bie  ;^ot)annt§- 
beeren  t)inein  nnb  foc^t  jie  mit  bem  ßucfer  bicf  ein.  ®ie  abgetropften 
SOZoprrübenmürfetdtjen  merben  Oorficptig  mit  ben  ^ot)anni§beeren  Oer- 
mengt  nnb  beibe»  noc^  5 9}Unuten  langfam  miteinanber  bnrcpgefoc^t. 
S)ie  äJtaffe  mirb  in  au^gejc^mefette,  bereit  gepaltene  (SJtäjer  gefüllt. 

37.  ©t^tnnrjc  .^lo^nnniSbccrcu  einjumntfjcn.  2lnf  jebe§  V2  kg 

93eeren  nimmt  mon  250  g melcpen  man  läutert  nnb  in  melc^ern 

man  bie  S3eeren  meitf;  foc^t,  mät)renb  man  fie  5iüt)eilen  nmrülirt.  9lo(^ 
^ei^  füllt  man  fie  in  ©läfer  nnb  berfä^rt  meiter  nac^  9tr.  1. 

38.  @clcc  bmi  fr^uiar^eu  :Sol)nmii§bccrcn.  ®ie  35ereitung  ift 
mie  bet  ^o^anni§beer=»05elee,  boc^  beborf  eä  hierbei  nur  ber  ^ölfte  be§ 
3ucler§. 

39.  ^rcifrud^t*3!)Zarmelabc  (®rcimu§).  iSoljanni^beeren  nnb 
Himbeeren,  beibe  auggepre^t,  bon  jebem  V2  kg,  bajn  1 kg  ou^gefteinte 
füpe  ^trfc^en  nnb  1 kg  ßuder. 

S)er  tüirb  nac^  9Zr.  2 gelöntert,  ba§  Dbft  nebft  V4  ber 
^irfd^enferne,  betten  bie  ^ant  entfernt  mirb,  Ijingngefügt  nnb  unter 
Stbne^men  be^  ©epanmeä  nnb  päufigem  ®nrc^rül)ren  alle§  fo  lange 
gefocl)t,  bi^  ber  ©aft  bitflic^  gemorben  ift.  ®te  ^irfepferne  merben 
ol^bann  entfernt  nnb  in  ber  lebten  4 g feiner  3imt  5tigefept. 
®ann  rüprt  man  bie  9Jtarmelabe  ununterbrodpen,  nm  ba§  Einbrennen 
5U  berpüten  nnb  bemaprt  fie  naep  Etr.  1 auf. 

©ept  man  noep  V2  kg  ©tacpelbeeren  nnb  250  g 
erpält  man  ein  E^ierfrucptmn§. 

40.  5J)reifnicptfaft.  Vs  kg  ^imbeerfaft,  Vs  kg  ^opannisbeerfoft, 
V2  kg  faurer  ^irfepenfaft  mit  ^/4  kg  3bÄer  mie  .^oponni^beerfaft 
gefodpt  nnb  aufbemaprt: 

41.  ^irftpett  aU  2)uuftfrütptc.  ®ie  Elnmeifung  ift  in  Edr.  11 
5ti  finben. 

42.  Slirftpeu  in  1 kg  bon  ©tielen  nnb  ©teinen  befreite 

(^lagfirfcpen,  V2  kg  3ncfer. 

5)er  3mfer  mirb  mit  I Eöaffer  unter  öfterem  llmrüpren  flor 
gefoept,  bie  ©laSfirfdpen  merben  pineingegeben  nnb  bi§  gunt  onbem 
jtage  in  einer  ^or5eltonfcpale  pingeftellt.  ®ann  merben  fie  auf  einen 
®urcpfcplag,  ber  bon  ^^orjellan  ober  emailliert  fein  muB,  gefepüttet; 
ber  ablaufenbe  ©aft  mirb  etma§  eingefoept  nnb  fodpenb  mieber  über  bie 
^rfepen  gegoffen.  Elm  britten  ^tage  bringt  man  ben  ©aft  abermals 
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5um  ^od^cu,  bi»  er  bümt  firuparticj  iuirb,  bereinigt  bie  ^irfd^en  baniit 
unb  fdduenft  fie  oft  um.  9]o(f)  !§ei^  merben  fie  in  fteine  (^läfer  gefüllt 
uub  mit  frifdjer  $ßlafe  ober  ipergamentpapier  oerbunben.  9J?an  nimmt 
5um  ©inmadjen  bie  ^edrote  boüüelte  @la§firfd^e,  au§  loelc^er  fid;  ber 
Slern  gemölinlic!^  mit  bem  ©tiele  au^gieljen  lo^t,  lö^t  bie  ^irfdjen  gang 
ober  fd)neibet  fie  ondj  burd).  ©ie  fel)en  fe!^r  fd^ön  qu§  unb  finb 
Oon  au§ge5ei(^netem  6)efd^mad,  meld^er  biird)  einen  Sied  ber  ^irfd)=» 
ferne,  toeldje  anfgeftobft  nnb  einmol  mitgefodjt  merben,  nod)  gef)oben 
merben  fnnn. 

43.  Sl'irftf)eu  für  ^ronfc.  2 kg  Ijolb  fü^e,  Ijolb  fanre  entftielte 
nnb  entfteinte  ^irfdjen,  ^/2  kg  3oder,  etma§  .ßiott  ober  Vanille. 

SJion  tunft  ben  3oder  in  SBöffer,  fc^öumt  il)n  gut  unb  lä^t  bie 
fü^en  ^irfdjen  nebft  3dnt  barin  l)albgar  fodien,  bann  gibt  man  bie 
fanren  ^irfd^en  ba^n,  fod;t  ade§  toeic^,  nimmt  fie  an§  bem  ©aft, 
fdjüttet  Oon  le^terem  in  fleine  gefc^mefelte  f^lafdjen,  lö^t  ben  übrigen 
©aft  nod)  etma§  nadjfodjen  nnb  füllt  i’^n  über  bie  ^irfc^en.  ^em 
^irfc^enfaft  fügt  man  noc^  in  jebe  l)albe  f^lafdje  einige  ©tüdd^en  Bioit, 
nac^  S3elieben  and)  2 — 3 Steifen,  unb  Oerfäl;rt  übrigen»  nac^  9Zr.  1. 

44.  Slirfd)cu  in  ^dafdjcu  cin^umat^cu.  SJ^an  rid^tet  fid^  nad^ 
^eibelbeeren  9?r.  48,  nnb  nimmt  reife,  aber  nid^t  aufgefprnngene 
^Hrfd;en  oljne  ©tiele. 

45.  S!irfd)cu=9)Zu§.  2 kg  fü^en,  faftigen,  fdEjmargen  ^irfdjen 
oljne  ©tiele  nnb  ©teine  V2  kg  ^oder  nnb  ettoaS  3iott  nnb  9Zelfen. 

®er  3oder  mirb  geläutert,  ^irfdt)en  nnb  @e)uür5  Ijineingegeben 
unb  gefodjt,  bi§  ber  ©aft  nidjt  mel)r  flüffig  ift,  bann  mit  einem  $8rannt=» 
meinpapier  bebedt  unb  gut  5ngebnnben. 

Ober:  1V2  kg  filmen  fdjmar^en  unb  V2  kg  fanren  ^irfc^en, 

bie  D^ne  ©tiele  nnb  ©teine  gemogen  finb,  red^net  man  V2  kg  3oder, 
moranf  man  nad;  ber  oben  angegebenen  $ßorfd;rift  oerfäljrt. 

46.  Sl'irfdjeufaft.  |]n  febem  V2  kg  fanren  ^irfd)enfafte§  200  g 
.3nder  unb  6 ^irfdienferne. 

©anre  SJlorellen  merben  an^gefteint  nnb  bie  ^erne  mit  ben  ^'irfdjen 
big  gnm  anbern  2:age  Ijingeftellt.  ®ann  pre^t  man  fie  bnrdb  ein  an»=» 
gebrüpteg  3^ndp,  miegt  ben  ©aft,  gibt  ben  3oder  pin5U,  fdpänmt  nnb 
focpt  ipn  ©tunbe,  füllt  ipn  in  fleine,  gang  trodne  nnb  gefdpmefelte 
f^lafd;en,  toeldpe  man  gut  oerforft  nnb  gugebnnben  an  einen  füplen 
0rt  anfredjt  pinftedt. 

47.  ^irftpfrcibc.  5 kg  reife  ©anerfirfdjen  fernt  man  aug, 
fcpüttet  fie  opne  meitere  ^otaten  in  einen  oerginnten  i^effel  unb  fodpt 


II.  in  ciuäumadjcu. 


639 


fie  unter  bcj'täubigem  9^üt)ren  fo  bicf  tuie  niögticf;  ein.  9JJan  [cfjüttet 
bo§  ^irfc^mu»  in  einen  ©teintoi)f  nnb  ftellt  e§  am  fotgenben  Sage  in 
einen  Sactofen,  in  bem  einige  ©tunben  gunor  ®rot  gebacfen  imirbe, 
lä^t  e§  bi§  gnm  fotgenben  SOIorgen  rut)ig  ftetjen  nnb  üerbinbet  ba§  jet^t 
'öotlfommen  feft  nnb  trocfen  gemorbene  9Jln§  mit  Stafe.  5tn  einem 
füt)ten  Ort  t)ätt  fid;  bie  ^irfdjfreibe  jat)retang.  SfJlan  Benu^t  fie  gn 
üortrefftidier  ©auce,  inbem  man  ein  ©tücf  abfdjneibet  nnb  mit  SBein, 
SBaffer,  nnb  ©elnürg  foc^t. 

48.  §cibetbcercn  (Söntb*  ober  Sßidbccrcn)  in  f^tnfdjen  ein= 
gunindjen.  S^ieife,  an  einem  fonnigen  Sage  gej)pdte  ^eibetbeeren 
merben  auSgefiidd,  in  gut  gereinigte,  gang  au^getrodnete,  am  beften 
gefdjluefette  gtof^en  mit  meiter  Öffnung  gefnltt  nnb  biefe  gut  Oerforft 
in  einem  Reffet  mit  fattem  SBaffer  auf  ein  rafd)e§  f^euer  geftellt,  bod^ 
mn^  ber  ©oben  mit  ^en  bebedt  nnb  and;  ^eu  gmifc^en  bie  f^tofd^en 
gelegt  fein,  bamit  fie  fid^  nid)t  berütjren.  9JJan  täfet  fie,  dom  ^od;en 
an,  ^/4  ©tnnben  fod)en  nnb  im  Reffet  fatt  merben,  derfiegett  fie  ober 
binbet  ein  ©tnd  ©tafe  über  ben  ^orf  nnb  bematjrt  fie,  aufredjt  ftetjenb, 
im  fetter  an  einem  bnnften  Orte, 

©eim  ©ebrand^  rüt)rt  man  entmeber  etma§  ©uder  burdj,  ober  man 
tö^t  ba§  Si'ombott  in  einem  irbenen  ©efdjirr,  morin  nid;tg  g-ettige^ 
gemefen,  mit  etma§  ©nder  nnb  ©imt  bnrd;fod)en. 

9JJnn  fann  and^  bie  §eibetbeeren  in  einem  ©ungtaner  ÖJefdjirr  ot)iie 
SSaffer  meid^  fodjen,  bann  fogleid^  in  reine  trodne,  dort)er  ermörnite 
f^tafd;en  füllen  nnb  biefe  mit  ^.pergamentbapier  derbinben.  9Jban  be- 
mat;rt  bie  ©eeren  ftebeub  auf. 

49.  .^cibclöccrgelcc.  9}Zan  bereitet  ba^fetbe  gang  mie  ^reijset»« 
beergetee  9k.  84,  nnb  er^ätt  fo  ein  ebenfattg  dortrefftid)e§  ©etee  gum 
©ergieren  don  tief  diotett-er  garbe. 

50.  ^agebntten  in  ©ndcr.  |)agebntten,  V2  kg  ©nder, 

einige  ©tüdcben  feiner  ©imt,  beffer  ©anifte. 

Sie  Hagebutten  finb  meiftenteit§  (£nbe  ©nti  ober  Stnfang  Stugnft 
gnm  (Sinmacben  gut,  e§  t)öngt  don  ber  Söitterung  ob,  jebenfaltg  neunte 
man  fie  döttig  rot,  taffe  fie  aber  nidjt  bi§  gum  SSeidjlnerben  Rängen. 
Sie  größten  nnb  fdjönften  grüdjte  eignen  fidt)  dorgügtidj  gnm  (Sin- 
mod)en,  bie  fteineren  finb  gnm  Srodnen  gut.  StJian  tut  fie  in  ein 
reines  grobes  Sellertncb,  reibt  fie  barin  ab,  fdjneibet  bie  Strone  nnb 
bie  ©tiete  gtott  nnb  mad^t  bie  ^erne  mit  einem  runbtidj  gefd^nittenen 
(Sönfefeberfiet  rein  tjeranS.  Sann  möfd;t  man  bie  Hogcbiitten  mieber- 
t)ott  in  frifdjem  SBoffer,  bis  biefeS  ftar  bteibt,  mirft  fie  in  fod^enbeS 
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2Ba[fcr,  täjst  fie  reicfjüd)  !^oI6h)eid;  iüerbcn  unb  fc^üttet  fie  5um  316^ 
loufeu  auf  ein  ©ieb.  UnterbeS  tunft  tnon  ben  ^ucfer  in  SBeinef jtg  ober 
in  SBafjer,  tä^t  i^n  flar  foc^en,  legt  3intt  ober  SSonille,  nai^  ©efoüen 
onc^  ein  ©tüdc^en  ^^ngiuer  nnb  fo  biete  ber  3^rüdt;te  l^inein,  at§  neben^ 
einanber  liegen  fönnen,  nnb  focfjt  fie  foft  ioeict);  boc|  müffen  fie  gang 
nnb  anfet)ntic^  bteiben,  bürfen  nid^t  im  geringften  gerfoc^en,  fo  bo^ 
jebe  |)agebutte  if)re  f^orm  betjätt.  ^an  legt  fie  mit  bem  ©d^anmtöffet 
in  ©töfer  nnb  üerfötjrt  nac|  9^r.  1. 

51.  ^agcbuttcttsföiuö.  V2  kg  ^agebnttenmarf,  V2  kg  ^uder 
unb  ein  ©tüd  eingemad)ter  i^ngmer. 

®ie  ^ogebntten  merben  nad)  öorijergetienber  2tngobe  gereinigt, 
gemafdien  nnb  in  SBaffer  meic^  gefoc^t,  bann  riitjrt  man  fie  nac^  bem 
Stbgie^en  be§  SSaffer^  bnrd)  ein  feinet  ©ieb,  ftellt  fie  mit  bem  ge- 
tönterten  3bder  auf  tangfameS  f^ener,  fodjt  fie  unter  ftetem  Ütü^ren, 
bi§  bie  Stttarmetabe  nic^t  me|r  möfferig  ift  unb  füllt  fie  nod)  ^ei§  mit 
bem  in  ©tüddjen  gefdinittenen  i^ngmer  in  ein  (SJla§.  Söeiter  nac^  i)Zr.  1. 

52.  2>a§fclbc  auf  anberc  5lrt.  V2  kg  ^agebnttenmarf  unb 
V2  kg  Buder. 

®ie  Hagebutten  müffen  gang  reif  nnb  forgföltig  gepult,  b.  bon 
©tiel,  S3lnme  nnb  ben  Sternen  tbol}t  gereinigt  unb  gemafc^en  fein, 
moranf  man  fie  mit  menig  SBaffer  befeudjtet  unb  in  einem  fauberen 
SSunglauer  ®efä^  etma  8 2:age  in  ben  Heller  ftellt,  mäljrenb  man 
täglid)  mit  einem  neuen  an^gefoc^ten  Ijölgernen  Söffet  nmrül)rt.  9^ad) 
5lblauf  biefer  ^eit  merben  fie  gerrieben  unb  bnrd)  ein  feinet 
gebrüdt,  fo  ba^  atle§  9Jiarf  burd)gel)t  unb  nur  bie  Hülfen  gurüdbleiben. 
®er  3uder  luirb  nac^  9^r.  2 geläutert  nnb  foc^enb  unter  ftetem  9^ül)ren 
nad)  unb  nad)  gu  bem  9Jtarf  gegoffen,  bem  man  nod)  bie  ©d^ale  einer 
Ijalben  Bürone  beifügt.  5)a§  SJtarf  mirb  eine  ©tnnbe  fortmäl)renb 
gerüljrt;  aufä  f^euer  barf  eä  nic|t  gebrad)t  merben.  ®a§  2lufbemal)ren 
gefd)iel)t  nac^  9^r.  1. 

53.  ÜJeiueclauben  in  i^utfer.  3u  jebeni  V2  kg  nic^t  gang  reifer 
S^eineclauben  get)öi1  V2  kg  ^uder. 

3J?an  läutert  ben  3uder  na(^  9^r.  2 nnb  ftellt  il)it  gnm  Slbfü^ten 
l)in.  Unterbeö  merben  bie  grüd^te  mit  einem  ^l:nd)e  abgemifc^t,  mit 
einer  9^abel  burc^ftoc^en  nnb  fo  biet,  al^  nebeneinanber  liegen  tonnen, 
in  einem  SJteffing-  ober  ?Udelfeffeld^en  in  bem  abgefüt)lten  ^uderfaft 
oufg  f^euer  geftellt.  9lad)bem  fie  fod^enb  l)eife  gemorben,  ober  nid^t 
gnm  ^oc^en  gefommen  finb,  mobei  fie  einmal  nmgelegt  merben,  legt 
man  fie  rafd^  nebeneinonber  ouf  ein  fanbereS  ©ieb  nnb  berfät)rt  bei 
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jebe^maticjem  3tbfü()(eit  be§  ©afte§  mit  ben  übrigen  9teinectauben 
ebciifo.  ®ann  tegt  man  fie  in  ein  giefet  ben  ©aft,  mcld)er  jofort 
an^  bem  Sleffetcben  entfernt  merben  miife,  etma§  abgefiU)tt  barüber  unb 
läbt  fie  brei  2:age  jngebunben  an  einem  tüt)(en  Orte  fteljen.  SE)arauf 
mirb  ber  ©aft  fo  mcit  eingetodjt,  bafe  eu  bie  ^rüdjte  nod)  bebedt,  nnb 
mit  fo  nie!  gutem  '>2trrof  oerfe^t,  bo^  er  einen  ©efc^mad  baoon  ertjätt. 
(Sr  mirb  beife  über  bie  5rüd)te  gegoffen,  metd)e  ol'obann  5ugebiinben  an 
einem  geeigneten  Orte  (fiet)e  5tr.  1)  fid)  Oor5Ügücb  erhalten  unb  if)te 
grüne  f^arbe  nid)t  Oerlieren. 

54.  fRctuccIouben=9Hu8.  ®a§felbe  mirb  gefoc^t  mie  Slprilofen- 
9JJu§  9Zr.  57. 

55.  ^ftrficbc  unb  IHctncdoubcn  alö  $l)imftfrüd)tc. 

3u  finben  9Zr.  11, 

56.  Slüri^ofcn  in  3^  V2  kg  entfteinten  51brifofen 

375  g feinen  ßiider, 

Sßenn  bie  Slprifofen  nod)  nid^t  gang  ihre  Oödige  Steife  erlangt  höben 
merben  fie  gcpflüdt,  gemafdjen,  gefd)olt,  in  ber  9}Zitte  burchgefd)nitten 
unb  bie  ©teilte  Ijeran^genommen.  (9D^an  fann  bie  f^rüd)te  and)  gang 
laffen.)  ®ann  legt  man  bie  Slprifofen  in  ein  'iporgcllangcfäh,  hoch 
fo,  bah  bie  offene  ©eite  nach  oben  liegt,  unb  ftreiit  lagenmeife  ben  ge- 
riebenen 3öder  bagmifd)cn.  51m  anberen  ^age  läfet  man  fie  auf  ge- 
linbem  f^euer  eben  hei§,  hoch  ja  nicht  meid)  merben,  legt  fie  gum  5lb- 
tropfen  auf  einen  porgcflanenen  (Sinleger,  banad)  mit  einigen  abge- 
fdjälten  5tprifofenfernen  in  ein  (Sinmachegla^,  focht  ben  ©aft  ein,  bi§ 
er  bidlich  mirb,  unb  giefet  il)n  heife  über  bie  5rüd)te.  97ach  5Scrlauf 
Pon  8 langen  mirb  ber  ©aft  nachgefod)t  unb  mieber  fnlt  übergegoffen, 
ma§  ber  größeren  ^altbarfcit  megen  nach  üieiteren  8 Klagen  gum 
brittenmal  gefchehen  muh-  Übrigen^  nad;  ^r,  1. 

57.  5lprifofctt*  unb  '.|?firfid)=9)lu§.  97id)t  gu  reife  ^rüdhte  läht 
man  mit  fochenbem  SBaffer  einmal  aufmallen,  giel)t  bie  4'>öut  baoon 
ob  unb  fchneibet  fie  burt^,  um  bie  ©teilte  gu  entfernen.  9}?an  niinmt 
bann  3öder  unb  f^rndjt  gn  gleidjen  'teilen,  läutert  ben  3öder  nach 
5tr,  2,  tut  bie  f^rüd)te  nebft  ber  fcingefd)uittenen  ©d)ale  einer  31d‘öite 
unb  einigen  ©tüden  oftiubifchen  ;^ngmer§  hinein,  fodjt  fie  gang  meid), 
Oerrül)rt  "fie  mit  einem  oorl)er  au^gefoi^ten  hölgernen  ßoffel  nnb 
focht  bo^  SÜJiu^  auf  fd)lüachem  f^ener,  be^  leid)ten  ^ubrenneit^  megen, 
unter  ftetein  9iül)ren  gu  einer  biden  9}?arme(abe.  ©ollte  biefe  nad) 
ad^t  ^Jogen  nod)möffern,  fo  ift  e»  nötig,  fie  nodh  eine  SBeile  ein- 
gufod)en. 

2)at)ibie,  Ifodbbudi. 
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58.  ^4>flvfid)C  in  S3üt^fcu  cht5umnt^cn.  2)ie  ^firjifd^e  trerben 
cntljäutct,  ^Qlb  burd^gefc^nitten,  boin  ^ern  befreit,  bic£)t  in  bie  ®Iecfj=» 
büd^fen  gelegt,  mit  gelautertem  ober  geftörtem  ^uder  übergoffen  unb 
bann  ebenfo  betjanbett  mie  2tnana§  9Zr.  95.  SSiß  man  eine  S3omte 
baoon  bereiten,  fo  merben  bie  ipfirfic^e,  nad)bem  bie  S3üc^fe  geöffnet, 
in  feine  Scheiben  gefdjnitten,  auc^  mit  gefto^enem  3uder  überftrent. 
9Jian  lö^t  fie  4 — 5 ©tunben,  imb  tanger,  mot)t  gugebedt,  ftetjen  unb 
öerfötjrt  bann  gerabe  Inie  bei  ber  2tnana§. 

59.  Siltigcö  gutes  9)hiS  (3!}tormeInbc)  bon  gcmifdjtcn  ^rüc^ten. 
ßRan  nimmt  bagn  bon  aßem  Dbft,  metc^eS  fid)  borfinbet,  Stprifofen, 
i}sfirfi|^e,  ipftaumen,  gefc^ötte  .gibetfe^en,  ^irfd^en,  ;^?bt)anniSbeeren, 
anc^  ^pfet  unb  S3irnen,  menn  man  feine  frütjreife  ©orten  t)at.  ©tiete 
unb  ©teine  ber  f^rü(^te  entfernt  man;  ^pfet  unb  S3irnen  merben  ge- 
fd;ött,  bom  ^erntjauS  befreit  unb  in  ©tüde  gefd^nitten,  bann  aßeS  gut 
gemif d)t,  in  S:öpfe  gefüßt,  mit  gefto^enem  3bder  gut  beftre'ut  unb  in 
einen  ^adofen  gefteßt,  nadjbem  ba§  S3rot  gar  gebaden  ift.  9?ad)bem 
baS  Dbft  gleichmäßig  meid)  gefoeßt  ift,  gießt  man  bie  klopfe  ßerauS  unb 
berbinbet  fie  mit  S3tafe  ober  ipergamentpapier,  um  fie  an  einem  füßten 
trodenen  Orte  aufgubemaßren. 

^äßnticß  fann  man  ein  ßRuS  nur  bon  ©teinfrüeßten  ßerfteßen. 
ßJtan  redjuet  250  g 3bder  auf  500  g f^rneßt,  bie  mit  bem  bagmifeßen- 
geftreuten  3bder  3 ©tunben  fteßen  bteibt  unb  bann  aueß  gu  ßJtuS  ein- 
gefoeßt  mirb. 

60.  @clbc  SJtößrcu  (SBurgctu).  V2  kg  9?tößren,  375  g 
2 — 3 ßitronen. 

ßtadjbem  bie  ßJtoßren  gereinigt,  nimmt  man  baS  ^erg  ßerauS, 
fdjueibet  fie  in  feine  ©treifeßen,  foeßt  fie  in  SBaffer  gang  meid)  unb  legt 
fie  gum  ^tbtröpfetn  auf  ein  3:ucß.  ®ann  täutert  man  ben  3bder,  gibt 
ben  burd)gefiebten  ©aft  bon  2 — 3 3^tronen,  bie  ßRößren  nebft  ber 
©cßate  ber  ^ßbonen,  metd)e  borßer  in  Söaffer  meid)  gefoeßt  unb  gteieß 
ben  SJtößren  gefeßnitten  fein  muß,  ßinein  unb  läßt  eS  fo  tauge  fod)en, 
bis  noeß  ßinreicßenb  ©aft  gum  93ebeden  ber  SJtößren  borßanben  ift. 
97acß  9tr.  1 oufbemaßrt. 

61.  äIS  ^uuftfrücßtc.  @S  mirb  ßierbei  auf  ?ir.  11 
ßingemiefeu. 

62.  3tbctfrßcu  iu  ueucu  felbft  berfd)tießbttrcu  Stcd)büd)fcu 
ciuguuintßcu.  ßkdn  täutert  auf  4 kg  reife  ^ibetfeßeu  3^2  kg  3bder, 
tegt  bie  abgeriebenen,  gang  unbefcßäbigten  3metf^en  tofe  in  ®tecß- 
büeßfen,  gießt  ben  fod)enben  3uder  barüber,  feßtießt  bie  Süd)fen,  mie 
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beim  ©inmac^en  ber  Ö^cmüfe  angegeben  ift,  fod^t  fie  tnäljrenb  1V2 
©tnnben  in  einem  großen  S^effei  mit  fodjenbem  äBaj’i'ci',  lö^t  jie  im 
SBnffer  erfalten  nnb  [teilt  bie  ^üdjfcn  an  einen  füljlcn,  trodenen  Drt. 

S3eim  ©ebvand;  mirb  bie  ©auce  anfgefodit  nnb  l)eife  über  bie 
3tuet[c§en  gego[[en  unb  biefe  nad^  beren  ©rfalten  gur  3;:n[el  gegeben. 

63.  3^octfd)cu  in  1V2  üg  90115  reife  entfernte  unb  ab^ 

ge5ogene  3wetfdjen,  ®/4  kg  3oder,  8 g in  ©tüdc^en  gefdjnittener 

6 ©üföffel  f^ran5branntmein  nnb  momöglid)  einige  ©tüdd)en  einge^ 
nmi^ter  .^ngmer. 

SD^an  läutert  ben  3oder,  gibt  ®emür5,  ben  in  ©tüddfen  ge^ 
ic^nittenen  onb  gran5brannttuein  ljiii5n  nnb  fod^t  bie  ab* 

ge5ogenen  3^üet[c^en  barin  einige  SbUnuten.  ®ann  nimmt  man  fie 
l)eran§,  lä^t  ben  ©aft  etma§  einfodjen  unb  giefet  iljit  foi^enb  barüber. 
9?ad)  SSerlanf  öon  einigen  ^£agen  tod)t  man  ben  ©aft  etma§  ein,  gie^t 
i^n  mieber  fod^enb  barüber,  mieberl)Dlt  bie§  auf  gleid)e  SScife  nod; 
einmal  unb  berfäl)rt  meiter  no(^  91r.  1. 

SRed^net  man  beim  @inmad)en  ber  Ijaubtfödjlicf)  auf 

Traufe,  fo  lä^t  man  ben  Söranntmein  meg;  um  fo  notmenbiger  ift  bann 
aber  bie  Slmnenbung  be§ 

64.  3iyctfc^cu  in  §oiitg.  ©in  fleine§  fanbercS  f^ä^d^en  ober  ein 
neuer  au§gebrül)ter  ©teintopf  mirb  mit  3^u^lf<^)en  gefüllt,  01^^ 
menig  Steifen  oljne  ^opfe,  menn  man  tnill,  beibeä  geflogen,  ba5mijd)en 
geftrent  nnb  ba§  f^ä^djen  mit  gcflärtem  reinen  §onig  gefüllt.  9J^an 
fdiliefit  ba§  f^ä^cpen  ober  binbet  ben  ©teintopf  mit  einer  S3lafe 
5u  unb  lä^t  baä  ©ingemadjte  mel)rere  SJfonate  fteljen,  bcoor  man  e§ 
brandjt.  ^a§  f^ö^djen  menbet  man  täglid)  nnb  ben  ©teintopf  fdjüttelt 
man  tüdjtig  [eben  ^ag.  ©0  eingemadjte  3'uctfcl)en  finb  bon  an§* 
ge5cidjnctem  ©efdfimad  nnb  5ugleid)  in  ©egenben,  mo  .^onig  reidjlid; 
borljanben  ift,  ein  billiges  ©ingemacf)te§. 

65.  3ioftfd)eugclec.  V2  kg  ©aft,  200  g 

9}lan  [teilt  nidjt  üöllig  reife,  abgeriebene,  entfteintc  in 

einem  ©teintopf  in  foc^enbeS  SSaffer  nnb  läfit  fie  fo  lange  fod^en,  bis 
©aft  genug  entftanben  ift.  ®ann  tnnft  man  ben  3«der  in  SSeineffig, 
focpt  il)n  flar,  gie^t  ben  ©aft  l)in5n  nnb  fod)t  il)n  unter  Stbnepmen  beS 
©d;anmeS,  bis  einige  S^ropfen  erfaltet  511  ©elee  gemorben  finb.  SSeiter 
na(^  ?fr.  1. 

66.  3üJctfd)cn=9)Znrmclabc  olS  Slompott,  fomtc  oudi  511111 
Uberftrcid)cu  ober  füllen  öou  2^ortcu  unb  flcincm  S3ndU)cvf. 

3 kg  bödig  reife,  bon  |)out  unb  ©teinen  befreite  ^ibetfd^en,  1 kg 
3uder,  Vio  I SSeineffig,  8 g gau5er  3init,  4 g Steifen  ol)ne  iopfdjeu. 
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tnevbcn  at)ge5Dgcn  unb  entfteint.  ®ann  forf)!  mau 
bcn  ^ucfcr  mit  bcm  (Sifig  flar,  gibt  ^mctid)cn,  9?ctfen  unb  3ind 
l^ingu  unb  tod)t  bie  3Juct)d)en,  bo  ba§  SDhiö  jeljr  leidet  anjc^t,  unter 
ftctem  aufmevfiamen  9tül)rcn  2— 2 V2  Stuiiben,  ober  fo  tauge,  bi§ 
feine  fefteu  Steile  met^r  5U  fet)eu  fiub  unb  bie  SJJarmetabe  gang  bid  ge- 
tuorben  ift. 

67.  @ctt)öf)ulid)c§  14  kg3tt)et[d^eu  122i?Qt- 

nüffe  tu  i^rer  grünen  ©c^ale,  15g  gefto^ene Steifen,  lOgi^i^Q^öer  unb 
bie  ©c^ate  einer  Zitrone, 

®ie  3ü)et[d)en  toerben  bor^er  gemafd^en  unb  in  einem  Reffet  o^ne 
SBaffer  auf  gang  fc^raat^eS  ^euer  gefteltt;  ein  eiferner  ^lopf  ift  511  öer- 
meiben,  meit  ba§  9D^n^  barin  einen  ©ijengefdjmacf  ert)ä(t.  SSenn  bie 
grnd)te  93rü^e  entmidett  ^aben,  rü^rt  man  5urceiten  mit  ber  ^ot^frnde, 
bamit  fic^  meber  am  33oben  noc^  an  ber  ©eite  be§  ^effet§  etma»  fe[t- 
fe^t.  S53enn  bie  3welfd;en  gan^  5erfod)t  finb,  toerben  fie  burt^  einen 
2)urd)id)Iag  bon  §0(5  gerührt,  fo  bafe  ©teine  unb  |)nnt  5urüdbtciben. 
®ann  täfet  man  bie  gerrüt)rten  3ü^etfd)en  in  bem  btanf  gefd)euerten 
Reffet  bei  ftärferem  f^euer  mit  ben  SBatnüffen  unb  Duetten  mehrere 
©tunben  fochen,  bi§  fie  gau5  fteif  gemorben.  2öät)renb  biefer  3eit  muB 
auf  bem  ©rnnbe  anfmerffam  gerührt  toerben,  toeit  ^^oetfdjenmuö  fet)r 
Ieid)t  anbrennt,  befonber^  toenn  eö  anfängt  bid  5U  toerben,  me^hatb 
man  toot)t  tut,  5n(e^t  ba^  Reiter  nur  fd)toach  51t  unterl)atten.  Seim 
2Ibnet)men  be§  ^effet^  mirb  er  auf  einen  ©trot}frau3  gefteftt,  unb 
um  ba^  Einbrennen  5U  Oert)üten,  ba§  9J?n§  noc^  eine  ®eile  gerül)rt; 
bann  füftt  man  e^  in  fteinerne  Xöpfe,  toetc^e  ganj  neu  ober  nur  51110 
ßinmad)en  gebraucht  tonrben,  au§gebrüt)t  unb  banod)  im  Dfen  red)t 
heift  gemad;t  finb.  3nm  tangeren  (5rt)atten  fteftt  man  bie  gefüllten 
iöpfe  nad)  bem  |)eran§5ic^en  be§  Srote^  fo  lange  in  einen  Sadofen, 
bi^  eine  Trufte  entftanben  ift.  ©ine  erfal}rene  ,*pan§frau  ftrente  banad^ 
einen  halben  Ringer  bid  geftof3enen  9letfenpfeffer  (engtifd)  ©etoür5) 
barüber  unb  oerfidjerte,  ba^  e§  ba»  befte  HJiittel  fei,  ^ioetfd)enmu§  50 
erhalten.  ;^m  fühlen  trodnen  9ianme  h^^t  ftdh  i)3flaumenmn§ 
übrigen^  and)  ohne  ba§  Überftrenen  be§  ©etoüi*5eg,  toenn  man  e§  mit 
einem  in  ©aticplfönre  getrönftcn  f^tie^popter  bebedt  unb  noch  5iir  Sor- 
fidjt  mit  S^t^Onnientpapier  überbinbet.  9}?an  betoal)rt  bie  ^J'öpfe  nidjt 
im  Heller,  fonbern  an  einem  luftigen,  mögtidjft  füt)ten  Ort. 

68.  Kompott  Oou  frif(f)cn  3'octfd)en  für  ben  Söintcr.  ©in 
neuer  ober  nur  5um  ©inmacl)en  gebrandjter  ©teintopf  toirb  mit  frifch 
gepflüdten  au^^gefuchten  unb  abgepu^ten  ßmetfchen  gefüllt,  mit  grobem 
Srotteig  allertoärt^  gut  bebedt,  beim  Söder  in  ben  Ofen  gefteltt,  bi-3 
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ber  2:eig  au§gebaden  ift  unb  bie  gar  fein  tüerben,  iinb  o’^ne 

tucücreö  an  einem  fül)len  luftigen  Drte  aufbemaljrt.  foCl  fi(^  bie§ 
Kompott  gau5  noräügiid)  erl)alten.) 

69.  S5irncn  olö  2)nnftfrüd)tc,  9}lan  richtet  fic^  nac^  9^r.  11. 

70.  Sirncn  in  befänftigenbe  (Srqiiicfiing 

für  S3ruftleibenbe).  febem  ^/2  kg  53irnen  ^'2  kg  .ßucfer  unb  ein 
fingerlange^  ©tücf  eingemad)ter  ober  trodner  i^ngti^er. 

©§  finb  t)ieräu  gute,  faftige,  5iemüd)  mürbe  gemorbene  ^^afetbirnen 
erforberlid).  S)iefe  luerbeu  glatt  gefdjätt,  mitteu  burd)gefd)uitten,  00m 
Slernget)äiife  befreit  unb  abgefpütt.  Uuterbe^  läutert  man  ben  ^iicfcr 
nad)  flJr.  2,  tut  bie  33irneu  nebft  bem  in  ©tüddien  gefd)uittenen  ^ngmer 
tjinein  unb  fo(^t  fie  in  bem  .ßuderfaft,  bi»  fie  ftar  gemorben  finb;  mcic^ 
bürfen  fie  nid)t  merben.  ®ann  legt  man  fie  gum  ^altmerben  auf  einen 
poräeUaneneu  ©integer,  banai^  in  ein  ©ta§,  unb  gief3t  ben  bid  ein- 
gefod)ten  ©aft  tjeife  barüber.  darauf  mirb  ba^  ®la^  nadj  fyir.  1 oer- 
forgt  unb  an  einem  füljten  0rte  aufbemat)rt. 

©Ute  33irnen  löniten  and)  in  '’.p  r e i & e 1 b e e r f a f t eingemad)t  merben 
unb  mirb  auf  750  g S3irnen  1 l ^rei^etbeerfaft,  400  g 3iicfcr  uub 
8 g .3imt  gerechnet. 

71.  Söirucu  auf  frnu^öfifdjc  5trt.  9J?an  nimmt  tiicrjn  bie 
boppette  ©ergamotte-  ober  ©t.  ©ermain-33irne,  fd)ntt  fie,  läfet  fie  luid) 
it)rer  ©röfee  gan^  ober  halbiert  unb  mirft  bie  ^rüdde  fofort  in  mit 
ßitronenfaft  oerfepteS  SSaffer.  :^n  biefem  Gaffer  fodjt  man  bie  ^i^irucu, 
bi(§  fie  fid)  mit  einem  ©trophatm  burd)fted)eu  taffen,  pebt  fie  bann  mit 
ber  ©djaumfetle  t)erau§,  mirft  fie  in  fattc^  Söaffer  unb  täfit  fie  ab- 
tropfen. ®ann  übergiefet  man  bie  Sirnen  (auf  1 kg  33irnen  700  g 
3uder)  mit  getöutertem  3wcfer,  täfit  fie  6 bi§  8 ©tiinbcn  bamil  ftepen, 
giefet  ben  ©aft  ab,  fod)t  itjn  bidtid)  ein,  gicfet  it)n  fod)enb  mieber  über 
bie  Sirnen  unb  täfit  fie  bi§  511111  aiibeven  2^age  ftepen.  ®ann  mirb  ber 
©aft  nod)  einmal  abgegoffen,  ein  ©tüd  in  ein  SOhitltäppdien  gebimbcne 
3itronenfd)ate  unb  S3auifte  mitgcfod)t,  bie  ^-Birnen  ©tiiiibe  in  bem 
fiebenbcn  3uderfaft  an  beider  ^crbftefte  5ieben  getaffcn  unb  bann  naet) 
fJir.  1 anfbemat)rt.  t5)iefe33irnen  5eict)iien  fid)  üor  aftein  anbereii  ‘'■Birnen- 
eingemad)ten  burd)  btenbenb  mei^eg  Stnfetjen  unb  gau5  üor5Ügtidjen 
3Bot)tgefdjinad  au§. 

72.  ©pirituSbirncn.  f^eine  93irnen  merben  gcfd)ält  unb  halbiert, 

leicht  in  SBaffer,  baä  man  mit  ßiti-'onenfaft  oerfcpt  h^t,  abgefpütt 
unb  5um  §tbtropfen  auf  ein  ©ieb  getegt.  ^uf  2 kg  ^-Birnen  vedpiet 
man  500  g ben  man  in  SSaffer  taud)t,  ftärt  unb  in  bem  man 
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bie  93irnen  ganj  longfam  üier  ©tunben  fod^t.  9}Jan  nimmt  [ie  bom 
geuer,  gibt  I reinen  Söeingeift  an  bie  33irnen,  ta^t  [ie  erfatten  unb 
füttt  [ie  bann  in  au5gefd}me[elte  @tä]er,  bie  man  nac^  1 oerforgt. 

73.  *ül^fctgelec,  1^/2  kg  <Saft,  1V2  kg  3bcfer,  V2  2Baf[ergIa§ 
Üi^einmcin  unb  eine  gute  ^drone.^ 

SUcan  nimmt  feine  faftige  ^tpfel,  unb  ^mar  e^e  fie  böllig  reif 
gemorben  fiiib,  reibt  fie  mit  einem  Sludge  ab,  ftid;t  Stengel  unb  ^turnen 
t)erau§,  fd)ueibet  fie  ungefd)ätt  in  je  öier  Jeite  unb  fod)t  fie,  mit  SSaffer 
bebedt,  gar,  mobei  bie  Semerfungen  in  y?r.  1 5U  bcadjten  fiub.  2)anadj 
ftetlt  man  bie  ^Ipfet  24  ©tunben  t)iu,  fd;üttet  fie  in  einen  ba^u  Der=> 
fertigten  leinenen  33eutet,  ber  jeboc^  5uüor  auggefod)t  unb  mieber  trocfcn 
fein  mu^,  unb  täfst  ben  Saft  in  ein  faubere^  @efd)irr  fließen.  ®ann 
mirb  ber  Saft  mit  bem  Buc^cr  unter  fpäterem  ^inptun  Uon  SBein 
unb  3itronenfaft  fo  lange  eingefod)t,  bi^  einige  ^^ropfen,  erfattet,  bid 
gemorben  fiub.  2)en  eingefod;ten  Saft  füttt  mau  in  tteine  ©töfer  unb 
oerföt)rt  meiter  nad^  9^r.  1. 

Statt  ber  3itroneufd;ate  nimmt  man  oft  ein  Stüdd^en  SßaniHe  (in 
ein  Säppd)en  511  binben),  and)  fügen  maud^e  einige  gerfd^nittene  Ouitten 
tjin^u,  um  ba§  ®etee  fc^uetler  fteif  5U  bctommeu,  bod)  bleibt  biefc§  im 
le^tereu  f^ade  niemals  ^eH,  fonbern  mirb  ftet^  rötlic^  unb  befommt 
einen  ftrengeren  (^efd;mad. 

74.  51pfdmnrmelabc,  1 kg  ^Üpfel,  kg  3^der  unb  1 Zitrone. 

©or^borfer  ^pfel  fiub  l)ier5u  am  beften.  Sie  mcrbeu  gefdbält, 
mitten  burd)gefd)uitteu,  iu  mit  ^ilronenfaft  gefäuerteö  SSaffer  getan, 
gemogen  unb  ^meimal  mit  faltem  Söaffer  gemafd^en.  ®ann  läutert 
mau  ben  3itder  iu  fo  menig  SSaffer  mie  möglid),  gibt  bie  ^pfel  nebft 
ber  fleiugefdjuittcueu  Sdjale  unb  bem  Saft  ber  Zitrone  l)in5u  unb  fod;t 
fie  in  eiunn  ^^un^lauer  iopf  (fielje  dir.  1)  rafd)  meid;.  ®ann  oerrül;rt 
man  bie  ^Üpfel  mit  einem  neuen  au§gefod)ten  Ijöl^erneu  ßöffel  unb  tod^t 
fie  langfam  5U  einer  fteifeu  9J?armelabe,  mobei,  um  ba§  Einbrennen  5U 
oerljüten,  ftet§  auf  bem  ©runbe  gerüt;rt  merben  mu§.  Sollte  man  bi§ 
5U  ad;t  IJagen  fiuben,  ba§  bie  flliarmelabe  etma§  mäfferig  erfd;eint,  fo 
barf,  gleid;faH§  unter  oufmerffamem  fRül;rcn,  ein  Eluffod;en  nid;t  ücr«» 
fäumt  merben.  SBeiter  nac^  9lr.  1. 

75.  Stirfd)apfcl=@clcc,  bon  angeneljinem  Öiefd;mad  unb  oor^üglidl) 
fd;oner  f^arbe.  V2  kg^rfc^öpfelfaft  au§  1 kgmrfd;äpfeln,  250gäicfer. 

15)ie  Sl'irfd;äpfel  (fleine  rote,  ben  grüd;ten  be§  SBeifsborn  äl;nlid^e 
^pfeldien,  bon  einem  ^ier  unb  ba  ongepftau^ten  3^crbaum,  Pyrus 
astrachanica,  ftammenb)  merben  gemafd;en,  in  einem  EJteffingleffel 
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ober  ©un^tauer  2:opf  mit  faüem  SGSaffer  bebecft,  mcid^  gefod^t  unb  mit 
ber  S3rü^e  burd^gepre^t.  5(m  nädp[tcn  2^age  mirb  ber  @aft  ftar  abge- 
goffen,  gemogen,  mit  bem  unb  nod^  l SBaffer  aufä  geuer 

geftetit,  unter  fortmät)renbem  ©d^äiuneu  eine  ©tunbe  gefodi;t,  moburd^ 
einzig  unb  atlein  bieie§  @etee  jeine  jd)öne  rote  garbe  erpatt,  bo  erjt 
bann  ber  3udcr  farameüert  unb  bie  j^arbe  becinjiufet.  ©teij  ijt  ba§ 
©etee  jcpon  meit  jrüf)er,  mid  man  eö  baper  einjocper  ^oben,  jo  jörbt 
mau  e§  mit  etma§  ©odtjenide  rot  unb  fann  e§  ot^bann  nodtj  30  SCRinuten 
einjilden.  33ei  längerem  9iüt)ren  mu^  man  t)iu  unb  mieber  etma§ 
SBajjer  uoct^gic^en,  ba  man  jonjt  fein  j^rud^tgelee,  -jonbern  ?}ru(^t- 
bonbon  erpält. 

dRan  jüdt  baSjetbe  in  (Sdäjer  unb  bema^rt  e§  mie  i^o^auniSbeer- 
6ietee  auf.  ^udt)  fann  man  e§  in  6)ta§jormen  aujbemaf)ren  nnb  beim 
(SJebrauc^  auj  eine  (5daljdt)üjjet  umjtür^en.  d)lan  ^at  jo  bie  jd^önjte 
@eleejcf)üjjet,  jomo^t  51t  feinem  S3acfmerf  at§  gum  R^er^ieren,  inbem 
man  feine  ^43Iättcf)en  unb  j^iguren  baöon  fcfjueiben  fann. 

76.  Scrbcritjcn  in  93ceren  merben  @nbe  ©eptember 

ober  anfangs  Dftober  reif.  3unt  (Siumadjen  nimmt  man  5U  jebem 
V2  kg  au§gejud)ter  S3erberi^en  mit  ben  ©tielen  ^^2  kg  3u^cr. 

SJJan  legt  bie  grüdjte  in  ein  ©efcpirr,  läutert  ben  3uder  unb 
fdjüttet  if)n  nic^t  5U  Ijei^  barüber,  bamit  bie  S3eeren  jid)  nidjt  üon  ben 
©tielen  trennen.  9Rac^  48  ©tunben  tä^t  man  ben  ©aft  firupäljntid^ 
einfod;en  unb  füdt  ipn  mit  ben  j^rüdf)ten  in  6)täjer. 

5)ie§  @ingema(^te  bient  f)auptjäd;üd;,  ^ubbing^  unb  ^ud^en  pbjd^ 
äu  öer^ieren. 

77.  25crbcrit?enjaft  ftatt^itroncnfnft  onjumcubcn.  ^5)ie  Leeren 
merben  opne  ©tiele  genommen,  5erbrüdt,  an^gepre^t,  ber  ©aft  mirb 
bi§  511m  anberen  2:age  piugejtedt,  öom  Sobenja^  tangjani  abgegoffeu  nnb 
in  faubere  unb  trodene  5fr5neigtäjer  gefüdt.  ®ieje  merben  14  ^Jage 
offen  an  ber  ©onne  ober  an  einen  mannen  Drt  511m  5tu§gären  fjinge- 
jtedt,  fpäter  üerforft  unb  jum  ©ebraud^  aufbemaprt. 

®er  Serberi^enfaft  fann  51t  ^unjc^  nnb  anberen  Geträufen,  auc^ 
anftatt  ^dronenjaft  5n  gteifdjfpeijen  gebraudjt  merben. 

78.  23rombcercn  cinjumndjcn.  1V2  kg  reife  ouSgejud^te  bide 
Brombeeren,  ^2  kg  ßuder,  4 g in  ©tüde  gebrodjener  guter  3intt  unb 
einige  9?etfen.  SDer  3uder  mirb  nad)  9tr.  2 geläutert,  bie  Beeren  nebft 
®emür5  pineingeton  unb  ouf  langfamem  j^euer  unter  öfterem  beput^ 
famen  ®urd)rüpren  meidp  gefod)t,  bodp  fo,  ba^  fie  gang  bleiben.  2)ann 
nimmt  mon  fie  perau§,  (äfst  ben  ©aft  etma§  bidtid)  einfodjen  unb  rüprt 
bie  Beeren  burd).  Qm  meiteren  ricptet  man  jidp  nacp  9Rr.  1. 
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79.  9[RcIouc  iu  dnjutnad)cu.  V2  kg  S[ReIone,  V2  kg 

^iirfcr,  einige  'Jielfen,  tüorQuö  bie  ^öpfdjen  ent- 

fernt finb,  unb  einige  ©tüde  eingemad)ter  i^ngtuer. 

2)ie  9}tclone  unrb  gefdjält,  halbiert,  oom  SJtarf  befreit,  in  ©tüde 
gcfd)iütten  unb  24  ©tunben  in  guten  ©ffig  gelegt,  ^ann  nimmt  man 
fie  l)crau6,  legt  fie  ebenfolange  in  geriebenen  ^en  alfo 

entuaiibenen  ^iicferfnft  auf^  ^euer,  fd)äumt  it)n,  gibt  ba§  ©ernür^  unb 
bie  ^JUtelonen  l)inein,  fod)t  biefe  barin  nur  mofeig  meid),  ben  ©aft  ftarf 
ein,  unb  füllt  e^,  mit  bem  i^ngraer  burd)fd)ic^tet,  in  ein  ®lo§.  SBeiter 
mirb  nad)  9tr.  1 öerfa^ren  unb  baö  9^ad;tod;en  be^  ©afte^  nic^t  öer- 
fäumt. 

80.  9J?nulbccrcn  mtb  SBcintraubcn  cin^umat^cn.  ®:e  S3e- 
Ijanblung  ift  biefelbe  mie  bie  ber  ©rbbeeren  in  9Zr.  13.  SDie  grobe 
Maue  SJtaulbeere  eignet  fic^  ^um  ©inmoc^en  am  beften. 

81.  ^^rciftclbccrcn  (Slrouöbcercn)  ciu^umnt^cit.  3^  5 kg 
löeeren  2 — 3 kg  3iirfer,  in  gan5  f leine  ©tüde  5erflopft. 

S3cim  Einlauf  ift  auf  reife  bide  5rüd;te  5U  fel)en  unb  fold^e  lieber 
teurer  5U  be,^al)len,  al^  fdjledjte  511  nel)inen,  inbem  oon  ber  ®üte  21u- 
fel)en  unb  (^cfdjmad  abl)ängt.  ©ollten  bie  S3eeren  jebod)  nidjt  üoH- 
fonimen  reif  511  l)aben  fein,  fo  mirft  man  beim  beriefen  menigften^ 
bie  gaii5  unreifen  meg  unb  läfet  bie  übrigen  mit  faltem  Söaffer  bebedt 
füd)enb  l)eife  merben,  um  bie§  SBaffer  al^bann  ab5ugie^en,  moburd;  ben 
^reiffelbeeren  oiel  ©öiire  entzogen  mirb. 

SE;aö  '©afd)en  gel)t  auf  folgcnbe  SSeife  fe^r  gut:  SJtan  fdjüttet  bie 
fämtlidjen  ^Beeren  ober  einen  ^cil  Don  iljnen  in  ein  ©efäfe  mit  ©affer, 
rül)rt  fie  mit  einem  ipanbfieb  tüd)tig  burd^einanber  unb  füllt  fie  mit 
bem  ©icb  in  ein  ^meite^  ©efä^  mit  SBaffer  unb  bonn  311m  Slblaiifcn 
auf  einen  '3)urd}fd)lag.  511§bann  legt  man  einen  3^eil  bcö  ^ii^er^  in 
einen  glafierten  ober  33un3lauer  S^opf,  einen  oerljöltni^niäffigcn  2:eil 
S3eeren  baranf,  löfet  fie  unter  öfterem  Umrüljven  unb  5lbncl)inen  be§ 
©djaumeö  offen  meid)  lod)en  (3crfod)en  aber  bürfen  fie  nid)t),  fd)üttct 
fie  in  ein  bereitftel)enbe§  ®cfä^  unb  bringt  mieber  anbere  auf»  f^euer. 
3ft  nun  bie  gati3e  SlJtenge  gcfod)t,  fo  mirb  fie  in  ©teintöpfe  ober  ®läfcr 
gefüllt,  glatt  geftriepen,  mit  einem  paffenben  ©tüd  gliefipapier,  in 
?liraf  ober  3^uni  getnnft,  bebedt  unb  mit  ^ergamentpapier  (fiel)e 
5Jtr.  1)  3ugebunben.  93on  Oorfteljenb  bemerftem  ©emidjt  bleiben  unge- 
fäljr  2V2 — 3 kg. 

©latt  ber  Preiselbeeren  nimmt  man  in  Öiegenbcu,  mo  fie  311  l)aben 
finb,  oft  00 ^beeren  (Vaccinium  oxycoccos),  meld)e  meniger 
©äure  unb  §crbe  Ijaben.  2Jtan  muS  biefen  Peeren  beim  @inmad)eu. 
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weit  fie  bte(  ©altert  enttüideln,  einige  IJ'offen  SBaffer  5ufe^en;  aud^ 
gibt  man  gern  einige  in  Söurfcl  ^eifcljiiittene  ©rafeiifteiner  ^Üpfel  ba- 
5iüifd)en;  braud;t  man  au[  5 kg  Söeeren  nic^t  mel;r  al^  2 kg 

5u  red;nen. 

82.  Preiselbeeren  ouf  ^JommerftSe  3trt  mit  Söiruen  eii^u= 
mnd)en.  1 l gejdjälte  Sirnen,  2 — 3 l Preiselbeeren,  1 kg  3w<icr, 
8 g S'imt 

|)ier5U  eignen  fidj  üor5üglicS  red^t  füSe  unb  faftige  33irnen,  bocS 
finb  auch  meniger  gute  511  gebraud;en,  Sie  merben  rec^t  runb  gejd)ält, 
Salb  burd)gefcSnitten,  üom  Sl'erngel)öuje  befreit  unb  gemafd)en.  iöorber 
fod)t  man  bie  '-öeeren  mit  bem  ^uder  nad)  PreiSelbeeren  9lr.  81  mcicS, 
nimmt  fie  mit  bem  Sdiaumlüffel  Serau§,  fügt  ben  in  Stüdd;en  ge- 
fdljnittenen  3init  Si”5i^  iii^b  fodjt  bie  ^Birnen  in  bem  Safte  gar,  bodS 
nid)t  5U  meicS.  SlUbann  rül)rt  mon  bie  Preiselbeeren  burd)  unb  füllt 
fie  in  bie  beftimmten  ©efäSe. 

Statt  ber  ^öirnen  tann  man  audS  in  SSiertel  gefd^nittene  fäuerlidSe 
feine  ^pfel  nel)men  unb  bann  etma§  3i*i^onenfd)ale  5ufeSen.  ®ie  Gipfel 
tuerben  fein  gerüSrt,  beuor  man  bie  Preiselbeeren  burd^rü^rt. 

83.  Preiselbeeren  ol)ue  cinjnninrfien.  ?tad)bem  bie 

93ceren  fauber  au^gelefen  unb  gemafeben  finb,  fe^t  man  fie  in  ben  nid)t 
511  SeiSen  Pratofen,  läSt  fie  bei  öfterem  Umfd)ütteln  allmäl)(id)  Saft 
5iel)en  unb  langfam  fod^en,  bi§  fie  meid)  finb.  ®ann  füllt  man  fie  fo 
I)eiS  mie  nur  möglid)  in  meittjalfige  5lafdl)cn,  tueld^e  troden  unb 
ermärmt  fein  müffen,  fd)üttelt  fie  öfter  unb  uerbinbet  fie  fofort  mit 
S31afe.  51ud)  in  fleine  ©runnenfrüge  mit  9^ad)l)ilfe  einc§  ^■)ol5ftäbd)cn§ 
fod)enb  eingefüllt,  fofort  oertorft  unb  oerficgelt,  Salten  ficS  bie  PreiSet- 
beeren  mit  il}rem  ooden  natürlidjen  2BoSlgefd)inad. 

S3eim  ©ebrand)  loirb  bie  beftimmte  Portion  mit  3^i<icr  berfüSt. 
31ud)  töunen  bie  PreiSelbeeren  mit  Sal)ne,  locldje  mit  3»rfer  511  Sdjaum 
gefd)lagen  loorben,  gur  IJafel  gegeben  loerben. 

84.  PrciSclbccr*©clce  (gang  borgüglid;  gnm  S5ergieren  falter 
füSer  Speifen).  V2  I ©aft,  V2  kg  ßuder. 

jDie  33ceren  loerben  mie  im  SSorSergeSenben  gefodft,  ber  Saft  mirb 
burd)  ein  9Jtufttu(S  gegeben,  bom  PobenfaS  flar  abgegoffen  unb  mit 
V2  kg  3ii(^cr  gu  jebem  Salben  Siter  aufdf  f^euer  geftellt,  bei  fort- 
rnäSrenbem  Sd)önmen  etma  15  SOlinuten  gctod)t,  ber  liopf  abgefe^t, 
nad)  einer  Sßeile  ber  fid)  geigenbe  Sdjaum  abgenommeu  unb  ber  Saft 
in  ©läfer  gefüllt.  ®urdj  gu  langet  ^'odjen  berliert  ba^  ©elee  fein 
fdjöneg  fJtot,  feft  aber  muS  e§  merben,  bamit  man  eö  gnm  SSergieren 
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in  feine  ®tättc^en  ober  beliebige  f^iguren  fc^neiben  fann,  tne^tjofb  eß 
an^uraten  ift,  511m  Erproben  einige  2:rDpfen  be^  ©ofte^  fait  Serben 
5u  loffen. 

85.  £icbc§npfel  (Xomatcn).  ^IDiefe  f^rud^t,  föeld^e  früher  nur 
in  ben  fübüdjen  ©taaten  5(merifa§  gesogen  mürbe,  finben  mir  jcpt 
ouc^  i)äufig  in  unferen  bcutfcpen  ©orten.  ©inmacpen  gehört  5U 
jebem  ^'2  kg  reifer  S:omQten  375  g feiner  ^ucfer. 

9}7Qn  übergie^t  bie  f^rüd£)te  mit  focpenbein  SBaffer,  gietjt  mit  einem 
feinen  SD^cfferc^en  bie  ^out  ab,  läutert  ben  ^iider  nad^  97r.  2 unb  legt 
bie  Stomoten  in  ben  focpenben  3oderfaft.  5^ad[;bem  bicfcr  fofort  öom 
f^euer  genommen,  merben  bie  5:omQten  in  bem  ^uderfaft  umgebrept 
unb  nac£)  5 SJtinuten  mit  bem  ©cpaumtöffet  auf  eine  flacpe  ©cpüffet 
gelegt.  9^ad)  bem  ©rfalten  legt  man  fie  mieber  in  ben  l)ei^gemoct)ten 
3uder  unb  mieberpolt  bieg  smeirnal.  ®ann  tut  man  bie  f^rüc^te  nacp 
97r.  1 in  ein  ©lag,  lä^t  ben  ©aft  etmag  einfoc^en  unb  gie^t  il)it  locpenb 
barüber.  Söeiter  nod)  9^r.  1. 

86.  3[)]ug  non  Sicbcgäpfclii  cin^ufoc^cn  ©uppcn  unb 
Saucen.  ®ie  reifen  ober  no(^  feften  roten  f^rüdjte  merben  gemofd^cn, 
buri^gcfcpnitten  unb  auf  ein  ©ieb  ^um  51btropfen  gelegt.  ®ann  fal^t 
mon  fie  unb  foept  fie  langfam  meid),  ftreidl)t  bie  9]7affe  biird)  ein  ©ieb, 
tut  fie  abermalg  in  ben  ©iumadjcfeffel  unb  fod^t  fie  nun  unter  ftetem 
3^ül)ren,  bomit  ber  33rei  nidjt  oubreunt,  511  ^flaumenmugbide  ein. 
S)er  fteife  S3rei  mirb  noc^  l)ei^  in  fleine  @tein=>  ober  ^or5enontöpfe 
gefüllt,  5um  9^od;trodnen  fo  lange  in  ben  33rotofen  gefteßt,  big  fiel)  eine 
Iraufe  Ä^aut  auf  ber  Oberfläche  gebilbet  pat  uub  bie  Söpfe  nun  mit 
reid)(id)  flüffigem  reinen  ©djmeiuefett  übergoffen.  ®ie  53üdjfen  merben 
mit  ^P^apier,  mclcpeg  man  in  f^rifdjerpaltunggftüffigfeit  gctaudjt,  gu»« 
gebuuben.  — ©tatt  ben  Srei  in  ben  Ofen  fteßen  unb  mit  fyett  311 
übergiefjen,  fonn  mon  ipn  naep  bem  ©infüßen  im  Söafferbabe  eine 
palbe  ©tunbe  foepen  unb  bann  berfdplie^cn. 

87.  Söeinbccrcnfaft.  ®ie  33eeren  bon  reifen  meinen  SSeintrauben 
merben  jerbrüdt,  einige  IJagc  ftepen  gelöffelt  unb  auggepre^t.  ®en 
©oft  fodjt  man  bonn  mit  375  g ^uder  auf  V2  kg  ©oft,  fdjäiimt  ipn 
babei,  läf3t  ipn  erlalten,  gie^t  ipn  burd)  ein  SOZußtud),  ben  33obenfa^ 
SU  augeublidlicpem  ©ebrauep  surüdlaffeub.  ^n  lleiueu  f^lafdpen  gut 
berforft  aufbemaprt,  bieut  er  5U  erqiiideubeu  ©etränfen  für  Traufe  unb 
©efuube. 

88.  Cnittcn  einsnmatpen.  V2  kg  S3irnquitten,  375— 500  g 
3uder,  3üut  unb  mornöglidp  einige  ©tüddjen  eingemadjteu  ^ogmer. 
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23irnquitten  finb  511m  (Simnac^en  bie  Beften.  ©ic  toerben  gut  ab- 
gerieben, gcfcf}ä(t,  ber  fiänge  itad;  eiinital  burdjgej'djiiitten  unb  mit  beit 
©ct)aten  unb  bem  ^erugeljäiife  in  2öaf[er  beinnt)e  gar,  boc^  nid)t  mcic^ 
gefoc^t.  S[)ie  ^erne  geben  ben  Ouilten  eine  fdjöne  gelbrote  garbe. 
15)ann  lä^t  man  jie  auf  einem  (Einleger  abtröpfeln,  möljrenb  man  ba§ 
übrige  nod)  eine  ©tnnbe  fod^t,  bnrc^  ein  ©icb  fließen  lä§t  unb  bie 
S3rül)e  mit  bem  .ßnder  au§fdjänmt.  hierauf  lä^t  man  bie  Ouittcn  in 
bem  ©aft  üonenb§  gar  fodjen,  legt  fie  mit  ©tüddjen  35nt  unb 
in  ein  ®la§,  fodjt  bie  33rül}e  [tart  ein  unb  gief^t  fie  nicht  5U  l)ci^  über 
bie  Ouitten.  ®er  ©aft  mn^,  loie  bei  adern  ©ingemadjten,  bie  grüdjte 
bebedcn. 

Siebt  man  an  ben  Ouitten  einen  etmaä  fäuerlichen  (^efchmad,  fo 
fügt  man  beim  Slodjen  5U  ^[2  kg  berfelben  ben  ©aft  einer  guten 
faftigen  .ßdrone. 

89.  Cluitteiigclec.  14  ©tüd  Quitten  unb  1 kg  ^nder.  ®ie  mit 
einem  2uct)e  abgcmifchten  Quitten  merben  in  bier  Steile  gcfd)uitten, 
fnapü  mit  SSaffer  bebedt  unb  in  einem  ^un5lauer  $:oüf  (fiel)e  9^r.  1) 
gaii5  meich  gefolgt.  Sann  gic^t  man  ben  ©aft  burch  ein  Sucf)  unb 
erhält  eima  1 l.  Sarauf  mirb  ber  ^nder  nad)  dir.  2 geläutert,  ber 
Qnittenfaft  flar  abgcgoffen,  hin^ugcgeben  unb  etiua  V4  ©tunbe  gctodjt, 
mobei  ber  ©djanm  abgenommen  mirb.  Ser  ©aft  mirb  bann  bie  rid;tige 
^onfiften5  ethalten  haben,  hoch  ift  eine  ^.fSrobe,  mie  fie  bei  SIpfelgelee 
ongegcben  ift,  ratfam. 

90.  Cuittengelcc  auf  nnbcrc  3trt.  diachbem  ein  Snhcnb 

Quitten  abgemifdjt,  mit  ber  ©d)ale  auf  einem  dieibeifcn  bi§  auf  ba§ 
©teinige  gerieben,  bnrdj  ein  Sndh  gepreßt  unb  ber  ©aft  über  diadjt 
hingeftedt  morben  ift,  giejst  man  ba§  ^ede  be§  ©afte§  öorfidjlig  ab, 
nimmt  auf  V2  I berfelben  450  g läutert  ihn  nad)  dir.  2,  bod) 

mit  V4  I dBaffer,  bi§  er  gäben  jicljt,  unb  gic^t  al^bann  ben  ©aft 
hiu5n,  legt  auch  bie  in  ein  lofe§  Säppdjen  gebunbenen  Qnittenfernc 
hinein,  meldje  ein  ftärfereS  3?erbiden  beö  ÖJeleeS  unb  eine  fdjöne  rote 
gärbung  bemirfen.  gnbem  man  gut  abfdjäumt,  läfit  man  kn  ©aft 
etma  eine  hnlbe  ©tunbe  todjen. 

Siefeö  ßlelee  ift  Oor^üglid),  bon  reinftem  (^efdfmad  unb  fdhönfter 
gürbe;  aber  e§  ift  5nmeilen  fchmer  5um  ©eiteren  ^n  bringen,  me^ljölb 
man  bie  grüdite  nid)t  gu  reif  nehmen  barf. 

91.  Quittcugclcc  rol)  bereiten.  d)ian  nimmt  hi^^'ä^  auf 
V2  kg  be§  h^ii^b  ©afte§  mie  in  boriger  dinmmer,  750  g gefiebten 
3nder  unb  fd)lägt  beibeS  mit  einem  fleinen  ©d;aumbefen  ^/4  ©tunbe 


652  T.  Som  ©tntnoc^cn  unb  2:rodCncn  öerf(^iebcner  2c. 

lang  gleid^mä^tg,  fo  bo^  fteine  33tafen  entftetjen.  ®er  (Saft  tuirb  in 
©läfcr  gefüllt,  in  benen  er  nad;  einigen  3:a9en  geliert,  tnorauf  biefe 
nad)  ■Jtr.  1 beljanbelt  werben. 

92,  Duittcumu«^.  Vs  kg  Ciiittenfleifc^,  375  g unb  eine 
3ifrone. 

9)tnn  fod)t  Onitten  in  SBaffer  Weid^,  fdjalt  fie  unb  reibt  ba§  weid^e 
gleifd)  auf  bein  Üieibeifen  ab  (ba^  Steinige  ber  f^rudjt  unb  ba§  Stern- 
l)aiW  bleibt  5urüd),  läutert  ben  ^uder  nac^  9tr.  2,  tut  ba§  Cuitten- 
fleifd),  bie  feingefdjnittene  Sdjale  einer  t)alben  unb  ben  Saft  einer 
gan3cn  Zitrone  ba5u  unb  rül^rt  e§  in  einem  SBUnjlauer  S^opf  auf  ge- 
liiibem  f^euer  ununterbrodien,  bi»  man  eine  bidlid)e  9D7armelabe  er- 
Ijalten  l)at.  Sollte  biefe  bi§  ^u  8 3^agen  etwa§  Wäfferig  erfd;einen, 
fo  ift  o^ne  SSer^ug  ein  Sluftod^en  notwenbig. 

93,  Cuittcubrot.  Vs  kg  Ouittenfleifc^,  V2  kg  3uder.  ®ie 
Cuitten  werben  mit  ber  Sd)ale  in  SSaffer  weic^  gefodjt,  abgefdjätt  unb 
bi»  511m  Slernget)äufe  abgefd)abt.  ®ann  löutert  man  ben  ^uder  nad^ 
9Zr.  2,  gibt  ba^  OuittenfIeif(^  nebft  etwa§  abgeriebener  3dronenfd)ale 
unb  ^imt  l)inein  unb  lä^t  e§  unter  fleißigem  Umrübren  gan5  fteif  ein- 
fod)en.  ©arauf  wirb  e§  in  papierne  JS'apfeln  gefüllt  unb  in  einem 
abgefül)lten  Ofen  getrodnet.  ®a§  Ouittenbrot  mu^  fo  feft  fein,  ba^ 
man  e»  fd)neiben  fann.  Um  e§  auä  ben  ^apfeln  gu  bringen,  mad)t 
man  ba§  Rapier  bon  au^en  feud^t. 

94,  Slürbiö  nlö  ^^ugwcr  eiujumadjcu.  9ir.  1.  So  oiel  Sorten 
^ürbi»  anc^  ^um  @inmad)en  empfol)len  Werben,  fo  ift  meiner  @r- 
fatjrung  na(^  ber  grofee  gelbe  ^entnerfürbig  mit  rotli^  gelbem 

ber  oor5Üglid)fte.  Stellt  man  it)n  nad^  ber  fReife  an  einen  falten, 
luftigen  Ort  iiiib  Wartet  bann  mit  bem  ©inmat^en  nodf)  einige  SSodjeu, 
fo  ftel)t  er  ber  Sütelone  giemlid)  gleid).  3u  „beutfd)em  ;[^ngwer"  würbe 
inbe'»  oor^ugSweife  ber  neue  djiuefif^e  Ijeftgrüne  ^iefeufürbi^  unb  im 
übrigen  SSalparaifo  in  Perfdjiebenen  Sorten  ber  5arteu  ^efdjaffenl)eit 
unb  be§  reinen  ©efdjinad^  be§  ?5^cifd)e§  wegen  aB  bie  allerbeften 
Speifefürbiffe  empfoplen.  3u  reif  geworbener  ^ürbi§  ift  troden  unb 
mel)(ig.  Soll  er,  eingemacht,  etwa^  burd;fiditig  unb  5Öl)e  fein,  fo 
braudjt  man  il)n  Oor  ber  oolligen  Sieife. 

3nni  nädjftfolgenben  fRc5ept  redjiiet  man  auf  1 kg  ^ürbiöftüde 
1 l<g  3uder,  2 g puloerifierteni^ngwer  (ber  nid;t  burdh  langet  Siegen 
an  .Sttaft  Perloren  l)at),  unb  ebenfooiel  geftofeenen  Weiten  Pfeffer,  nadl) 
ÖJcfaflen  auch  eine  Ueine  HJtcfferfpihe  Sapennepfeffer. 

®er  SHirbi§  Wirb  biö  an  ba§  fleifd)  abgefdjött,  biirdjgefchnitten, 
Pom  Si'erngehäufe  mit  einem  ß^loffel  Pollftönbig  befreit  unb  in  Stüde 
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oon  ber  ©röf^e  eine§  Ileinen  ^tngerä  gejc^nitten,  bie  man,  nad^bem  fte 
geiuogeu  finb,  tcUmeije  in  ftarf  fiebenbem  SBaffer  einmal  auTfod)en 
läfit.  S)Qnn  Infet  man  [ie  auf  einem  ©iebe  ablaufen,  legt  fie  in  eine 
borjellanene  ©djüffel,  ftreut  ba§  bemerfte  ©emürj  unb  ben  geriebenen 
ßuefer  barüber  unb  lo^t  fie  über  9^ac^t  ^ugebeeft  fteljen.  ?lm  nödift- 
folgenben  3!age  bringt  mau  ben  ^ncferfaft  511m  ftod)eu,  legt  ben  ^'ürbi§ 
lliueiu  unb  lö§t  il)u  nur  eine  fleine  SBeile  bariu  fodjen,  bi»  er  tlar 
toirb,  tueid)  aber  barf  er  nid)t  n^erben.  darauf  füllt  man  il}n  in  ein 
®la§,  foc^t  ben  ©aft  firupäl)nlid)  ein  unb  gie^t  ilin  t)cife  barüber. 
©otlte  ber  ©oft  nac^  einigen  5:agen  tnicber  bünn  geiüorben  fein,  fo 
tnirb  er  nod;  ein  menig  eingefod)t. 

95.  Sliiannö  in  Sled)büd)fcn  cin^nmarfjcu.  ®ie  5lnana§ 
Inerben  bünn  gcfd)ält,  in  ©djeiben  gefd)nitten,  in  ^led)büil)fen  gelegt, 
mit  ßuderfirup  übergoffen  unb  bie  Sü^fen  gut  nerlötet.  55)ann 
inerben  bie  S3üc^fen  eine  gute  ©tunbe  unb  ^inar  fo,  bafe  fie  immer 
mit  fod)eubem  SSaffer  bebedt  finb,  gefod)t,  tnnrauf  man  fie  in  bem 
SSaffer  ertalten  lö^t.  ?tadjl;er  merben  bie  $8üdifen  an  einem  füllten 
Orte  aufgel)oben. 

iWuf  biefe  SBcife  eingemad^te  2lnana§  fann  man  5U  jebein  (^crid)t: 
Gefrorenem,  9)Zel)lfpeifen  unb  ^ompottg,  befouber^  aber  5ur  93oinle 
nernieuben. 

96.  ©nft  bou  3tuaun§ff^nleii.  SJtan  fd)ucibet  bie  abfnlTenben 

©d)alen  ber  3(naua§  in  fleine  @tüdd)eu,  tniegt  fie  unb  nimmt  ba§ 
breifacbe  Geinirl)t  fiört  il)u  unb  fod)t  bie  ©dealen  10  3Jtiimten 

bariu.  9)?an  lä^t  ben  ©nft  bi§  511m  folgenben  2:age  ftel)cn,  feil)t  il)it 
bann  burd)  ein  S^ud;,  füllt  il)n  in  glafdjen  unb  fod)t  bie  nerfoiften 
^lofd)en  im  SSafferbabe  10 — 15  9)tinuteu.  — (£infad)er  faun  man  bie 
5erfd)uittenen  ©djalen,  nur  mit  feinem  burdjftreiit,  in  Glnfer 
füüeu  unb  biefe  nerfdl;lie^en.  5)er  fid^  bilbenbe  ©oft  ift  nortrefflid; 
unb  ^ält  fiel)  lauge. 

97.  9(pfclfiucufc^nlc  in  V2  kg  gefodfite  Slpfelfinenfdiale, 

375  g ^uder. 

2)ie  ©d)ale  mirb  in  4 teilen  Oon  ber  S^rudjt  abgewogen,  inSBaffer 
faft  ineic^  gefodfit,  eine  ©tunbe  in  frifd)e,m  ^.IBaffer  au^geinäffert  unb 
abgetroduet.  Unterbe^  läutert  man  ben  ßuder  nad^  3tr.  2,  giefet  il)u 
Ijei^  über  bie  3lpfelfineufcl)ale  unb  läfit  beibeg  24  ©tunben  ftebeu.  3tm 
folgenben  3lage  fod)t  mon  e§  bid  ein,  löfit  e§  einige  5!age  offen  ftel)eii 
unb  inieberljolt  bie^  fo  louge,  bi§  fid)  feine  ^lüffigfeit  mef)r  bilbet, 
inorouf  man  bann  bie  ©dealen  ouf  Rapier  an  ber  ßuft  troduet. 
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98.  5(vfclfiueu  ciujuutrttfjcu.  $8on  24  5Ipfet[inen  iuirb  in  regele- 
innfügeii  SSierteln  bic  ©djale  abgelöft  unb  biefe,  iiodjbem  bie  §ä(ftc  beu 
toeigeii  ^aut  entfernt  ift,  eben  mit  SBaffer  bebedt,  fo  lange  gefodjt,  bi§ 
fie  fic^  teic^t  bnrdjftedjen  Infet.  ®ann  fd;üttet  man  bie  ©djate  anf  ein 
§aavfieb,  lö^t  bie  S3rü()e  in  ein  reinem  ©efi^irr  abtanfen  nnb  ftedt 
beibeg  big  5nm  näc^ften  2:age  !t)in,  moranf  bie  gefoc^te  ©c^ate  obermolg 

24  ©tnnben  in  fatteg  Söaffer  gelegt  mirb.  9lad)bem  bieg  gefdjetjen, 
befreit  man  bie  abgefc^ötte  f^rnc^t  bon  ber  meinen  ^ant,  gertegt  fie 
biirc^  berfidjtigeg  58red)en  in  bie  einzelnen  f^^u^jtfädjer,  mobei  bic 
STcrne  natürtidj  entfernt  merben  müffen.  hierauf  trodnet  man  bie 
5(pfetfincnfd)ate  in  einem  fanberen  ^^nc^e  fo  biet  ibie  mögtic^  ab, 
fd;ncibet  fie,  gn  3 ober  4 anfeinanber  gelegt,  in  feine  ©treifdjen  nnb 
gibt  biefe  511m  3(pfetfinenfleifc^,  moranf  bie  9[ttaffe  gemogen  nnb  511  je 
V2  kg  ^riic^t  V2  kg  3bder  geredinet  mirb.  Seljtercr  mirb  in  bie  ab»» 
gefodjte  33rü(}e  ber  ©d)ale  getaucht  nnb  geftärt,  bie  f^rud^t  t)in5iigegebcn 
nnb  fo  lange  gefod^t,  big  ber  ©aft  anfängt  bidüdy^u  merben,  mag  nac^ 

25  big  30  9)tinnten  ber  gall  ift.  @r  toirb  in  ©inmac^egtäfer  gefüllt 
unb  nac^  Sltr.  1 aufbemal^rt. 

99.  3li)fdfiucn=9}hig.  @in  ^ii^enb  faftreid;e  9lpfelfinen  mirb 

gefdjätt  big  auf  bie  meifee  ©djale;  bann  fd;neibet  man  bie  gelbe  Ober- 
fetale  in  2 — 3 cm  breite  ©treifdjen  nnb  fod;t  biefe,  mit  353affer  bebedt, 
meid).  2Böl)renbbem  nimmt  man  mit  einem  filbernen  Söffel  bag  93Zarf 
ber  9lpfelfinen  otjne  bie  Sterne  auf  ein  feineg  ^aarfieb  unb  reibt  mit 
einem  ©tö^el  ben  ©aft  in  bie  untergefteUte  'ißor5enanfd)ale,  mag  beffer 
ift,  alg  bie  Sdtaffe  biird)  ein  lofeg  S:nc^  511  preffen,  mobnrd)  in  ber  Siegel 
fyarbe  nnb  Oiefdjmad  leibet,  ©obalb  bie  ©d)ale  meic^  gefod)t  ift,  feiljt 
man  bag  SBaffer  baOon,  löft  auf  V2  I Slpfelfinenfaft,  meldjer  mit  bem 
SBaffer  gemifdjt  ift,  V2  kg  gcftofjenen  mif,  fod)t  ben  ©aft  mit 

ben  ©d)alen  ^n  firupäl)ntid;er  ^ide  nnb  bemal)rt  bie  aromarcidje, 
magcnftörlenbe  SJiarmelabe  in  fleinen  (^läfcrn.  5ßon  bitteren  Drangen 
unb  Zitronen  mirb  fie  auf  biefelbe  Slrt  bereitet. 

ITI.  5^üd)tc  in  §U(fcr  unb  (£ffig  etn5umad)en. 

100.  Süf)c  fd)mnv,^c  ^irfdjcu  in  (Jffig  mib  5“”^ 

Kompott  unb  ftirfd)fud)cu.  3 kg  anggefteinte  ^irfd)en,  ^'2  kg  in 
©tüdc^en  gefdjlagcncr  3ndcr,  8 g in  ©tüddjen  gebrodjcner  .S^mt,  8 g 
Steifen,  Vio  I edjter,  ftarfer  2l>eincffig. 

®ieg  adeg  mirb  unter  Slbnel)men  beg  ©d^aumeg  fo  lange  gefodjt, 
big  bie  ^'irfd)en  meid)  gemorben  finb.  S)ann  füllt  man  fie  mit  einem 
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faiibcreu  ©c^aumlöffcl  in  ben  beftimmten  gibt  bcn  ©oft  öon 

beit  ^irfrfjen  ju  bem  übrigen  ©nft  unb  foc^t  üjit  noc^  eine  geraume 
^cit,  bamit  er  einigermaßen  fidj  runbet.  S)ann  mirb  ber  ©aft  mit 
ben  ^irfd;en  bur(^gerül)rt  unb  ber  STopf  5ugebnnben.  (Sidjatten 

bient,  ben  ©aft  nad)  SScrtauf  öon  8 S:agen  (nid;t  länger)  nod^  eine 
{(eine  SBeife  nad}fod)en  5U  taffen.  ®ann  mirb  ber  fod^enbe  ©aft  mit 
ben  ^irfd)en  burci^gerüt)rt  unb  ber  gugebunbene  S^opf  an  einen  füt)ten, 
luftigen  0rt  gcftettt. 

SSie  ^irfdjen  finb  and)  „^eibetbeeren"  (9  l Srnd^t,  2 kg  3u^er 
unb  Vs  I guter  (Sffig)  ein5umad)en,  mobei  bie  93eeren  in  bem  in  (Sffig 
getüften  3^der  nur  einigemat  auftodjen  braudjen. 

Stnmerfung.  (Sin  fotd)c§  Kompott  eignet  fid)  im  SBinter  ganj  befonbcrS 
§u  Dbftfucben.  3^  biejem  3'^cd  täbt  man  ben  ©aft,  metd)er  eine 
angenehme  ©auce  gu  9Jtanbeliutä  unb  f^tammeri  bitbet,  bon  bcn 
S^iricljen  ober  ^eibetbeeren  abtaufen  unb  füttt  biefe  at^bann  über  einen 
gebacfencn  ©abne«-  ober  ibtürbctcig. 

101.  ©aurc  SOZorcttcu  ciujumatbcn.  3 kg  faure  SOZoretten 
befter  ©orte,  ^/lo  I ©ffig,  1 kg  3uder,  8 g in  ©tüdd;en  gefdjuittener 
3uder,  4 g SZetfen. 

ÜDie  ^irfd;en  merben  abgepu^t,  entfernt,  mit  bem  ßJemürg  tagen» 
meife  in  ein  (5Jta§  getegt.  Unterbe^  mirb  ber  ©ffig  mit  bem  3n<ier 
gefüd)t,  tauluarm  über  bie  ^irft^en  gegoffcn,  biefe  5ugebedt  einige 
^age  ftet)en  getaffen,  ber  ©aft  bidtid)  eingefod;t,  l^ei^  über  bie  grüdjte 
gegoffen  unb  nad^  9Zr.  1 meiter  üerfat)ren. 

102.  ^ngcbuttcu  in  wub  ©ffig.  1 kg  Hagebutten, 

V2  I föffig,  750  g 4 g 3imt  unb  etma§  9Zetfeu,  au§  metd;en 

ba§  Köpfchen  entfernt  ift. 

®ie  H'^QC^’idten  merben  nad^  9Zr.  50  borgeridt)tet  unb  ebenfalls 
batbgar  gefodjt.  Sann  fd^äumt  man  (Sffig  nnb  3uder,  gibt  bie  3^rüd)te 
nebft  bem  6)emürg  tjinein  unb  rid;tet  fid)  übrigen^  uad)  ber  üorigcn 
SZummer. 

103.  SOZctonc  in  3mfcr  unb  @ffig  cin^umorf)cn.  SDZetonen  oon 

mittterer  Ö^röfee,  ftarf  1 l Söeiueffig,  750  g 4 g in  ©tüddjen 

gefdjuittener  3imt,  ebenfooiet  mei^e  ipfeffcrförner,  einige  ©tüd  einge» 
madjter  ^ngmer,  etma^  3d^mnenfd)ate  unb  12  SZetfen  otjite  ^öpfdjen. 

3um  (Sinmad^en  eignet  fiep  oorjügtidj  bie  SZepmetone. 

Sie  f^ruept  mirb,  loenn  fie  ipre  SZeife  erpatten  pat,  bodp  nidpt 
überreif  ift,  gefdpätt,  patb  burdjgefcßnitten,  mit  einem  fitbernen  Söffet 
üom  9JZarf  befreit,  in  fingertange  unb  »breite  ©tüde  gefdpnitten,  in  ein 
föinmadpegta^  gelegt  unb  mit  Söeineffig  bebedt.  ©0  tä^t  man  fie  bi^ 
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511m  anberen  Sag  [teilen,  giefet  ben  @[[ig  babon,  nimmt  5U  V2  ^ 
beöfelben  625  g foc^t  unb  [c^nnmt  il)n,  fügt  bie  bemertten 

©eiüür^e  Iiin^u,  lö^t  ben  (Sifig  etma§  einfoc^en,  nimmt  i^n  Dom  f^eiier, 
legt  bie  DJielone  l)inein  unb  füllt  fie  in  ein  63Ia^.  Sie§  mieberl)oIt 
man  in  einem  3<^itraum  üon  8 Sagen  noc^  ^meimal;  gnm  le^tcumale 
aber  mirb.  berßffig  firupälinlicf)  eingefoc^t.  9}Jan  ridjtet  fid;  im  übrigen 
nad;  Dh*.  1. 

©benfo  üortrefflid^  fann  man  bie  SJJelone  nac^  ,,^ürbi§  in  ßffig 
unb  3uder''  9^r.  115  einmad)en. 

104.  Mixed  Piekles  in  ©ffig  unb  fOJan  nimmt  bie 

iöcftanbteile  mie  bei  SIRijeb  “ipidle^  in  ©ffig  Ilir.  121  (mit  ?lu§nalime 
ber  tslräutcr),  aHe5  red)t  jung,  miegt  e§  unb  redinet  auf  je  1 kg 
750  g geriebenen  ^bder,  4 g meifie  ^fefferförner,  be^glcidfen  in 
©tüddien  gefd)uittenen  einige  Stüde  in  fleine  Seile  gefdiiiittcnen 
eingemaditen  ^ngmer  unb  in  glatte  Sdieiben  ober  ©tüdc^en  geteilten 
SOieerrettid). 

®urfen,  9D^ai§foIben,  ^apu3inerfreffe  unb  Sd^oten  bon  S^iabie^ 
merben  rein  gemafdien  unb  opne  ©al^  24  ©tunben  mit  (Sffig  bcbcdt; 
bie  ©emüfe  labt  man  teilraeife  in  ftarf  fiebenbem  3Saffer  oI)ue  ©al^ 
rafd)  einigemal  übermaden,  bebedt  fie  bann  gleidifad»  mit  fd)arfcm 
ßffig  unb  täfit  aud)  bicfe  24  ©tunben  ftel)en.  ^llöbann  mirb  ber  (Sjfig 
abgcgoffen,  afle^  mit  bem  ^^der  uub  ©emür^  lagcnmcife  in  ein 
por^cnauene^  ©cfdjirr  gelegt  unb  ^ugebcdt  12  ©tunben  liingcftcdt. 
Sarauf  labt  man  ben  ^^iderfaft  abflieben  unb  anftocben,  baö  Ge- 
nannte barin  eine  Gleite  taugfam  fieben,  fo  bab  e§  uidit  gu  meid)  unb 
ber  Glumcnfül)l  nid)t  brödlig  mirb.  5Jad)  bem  Gbfül)len  legt  man  bie 
^idle'ö  l)übfdi  georbnet  in  ©läfer  unb  fügt  ben  ©aft  bdiBU,  tod)t  nad) 
6 — 8 Sagen  ben  ©aft  etma§  ein,  giebt  if)n  b^ib  barüber,  binbet  bie 
OHöfer  5u  unb  bemaljrt  fie  nadi  97r.  1. 

105.  Guntcö  Kompott.  3J?an  nimmt  gu  biefem  ©ingemaditen 
f^rüd)te  unb  ©einüfe,  unb  5mar  öon  f^rüd)ten:  Girncn,  Gpfel,  Ouitten, 
Gfirfidie,  Gprifofen,  5D7clonen  unb  Slürbi^;  bon  ©cmüfen:  Gtumen- 
fot)l,  Si'arotten,  Sicbe^öpfel,  dürfen,  ^iffttnollen  unb  GoI)nen.  SD7an 
fdintt,  entfernt,  pupt  unb  fd)neibet  ade^  ^ierlid)  5ured)t,  in  SBürfcI, 
©treifen,  Gierede  unb  Streife  unb  fod)t  jebe  Grt  in  fiebenbem  Glaffcr, 
mcldie^  5U  ben  ©emüfen  fdimacb  gefallen  mirb,  gar.  SD7an  füt)lt  ade§ 
in  faltcm  Glaffer  ab,  lobt  e§  abtropfen  unb  fd)id)tet  grüdite  unb 
©cmüje  in  buntem  Surd}cinanber  in  eine  grobe  Serrine,  in  ber  man 
fie  mit  einem  .ßuderfirup  nad)  97r.  2 übergiebt  unb  über  97ad)t  juge- 
bedt  fte^en  läbt.  Gm  folgenben  Sage  giebt  man  ben  ©aft  ab,  fügt  imc^ 
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50  g ^ucfer  unb  1 ©ifig  auf  jebe§  ^albe  l @nft  I}iu5u,  foc^t 

i^n  auf  uub  gie^t  if)n  toieber  über  ba§  Kompott.  5im  brüten  S^age 
f^ii^tet  man  e§  in  gefctpuefelte  ©täfer,  foi^t  ben  Sirup  bicfüc^  ein, 
gie^t  itin  focf)enb  über  bie  ©adien,  öerbinbet  bie  Öüäfer  unb  ^ebt  fie 
am  fütilen  Drte  auf. 

106.  ©rilnc  Sonnen  in  ®if*9  cin^nmodicn. 

V2  kg  tieine  Salatbotjuen,  375  g I SSeineffig,  4 g ganzer 

Simt 

Wan  nimmt  Satatbotjnen,  bie  nod)  feine  ^erne  ^aben,  ftreift  bie 
gafern  baöon  ab,  tö^t  fie,  bamit  fie  if)re  f(^öne  grüne  f^QJ^be  betjalten, 
in  einem  fupfernen  ober  meffingenen  Reffet  in  foc^enbem  SSaffer  Ijalb- 
gar  fodien,  unb  legt  fie  5um  Stbtrodnen  auf  ein  3:uc^.  ®ann  fd^öumt 
man  3^der  unb  @)fig,  gibt  ben  ßinü  unb  bie  ^o^nen  Ijinein,  fodjt 
ade§  nod;  eine  Söeite  unb  füHt  e§  in  ©löfer.  9^a^  einigen  Stagen 
fodjt  man  ben  Sffig  noc^  etma§  ein,  giefit  if)n  Ijei^  über  bie  S3oI)nen 
unb  berföf)rt  meiter  und)  S^ir.  1. 

Sd^mertftangenbofinen  mit  bünner  Schate  merben  ^um  $8er5ieren 
ber  Störten  gleid^fadg  mit  geläutertem  ^uder  eingemodjt,  febod^  otjiie 
©ffig  unb  .Sintt. 

107.  SHcinc  Snfatbo^ucu  mit  ©euf  eiujumnd)cu.  kleine 
@atatböf)nd)en,  guter  ©ffig,  gu  je  1 Z begfefbeu  250  g 3*ider;  ©euf^ 
fomen,  ^ind,  meiner  Pfeffer  unb  SJieerrettid)  und)  (SJutbünfen. 

®ie  ©alatböt)nd)en  ioerben  obgefafert,  in  einem  fupfernen  ^effef 
in  SBaffer  unb  ©alj  beinatje  gar,  bod;  nidjt  mci(^  gefodjt,  mit  gelbem 
©enffamen,  meinem  Pfeffer  unb  etma§  in  ©tüdd;en  gefd)nittenem  k)ieer- 
rettic^  fd)i(^troeife  in  einen  ©teintopf  gelegt.  Unterbeä  mirb  ber  (Sffig 
mit  3uder  gefo(^t  unb  fod;enb  barüber  gegoffen.  Stie  S3oI)nen  müffen 
gönjUc^  bebedt  fein  unb  mit  einem  ©d)ieferftein  Oerfeljen  toerben. 
^ad)  8 Stagen  mirb  ber  ©ffig  mieber  aufgefoc^t  unb  barüber  gegoffen, 
unb  bies  '2iuffod)en  nad)  8 2:ogen  no(^maI§  mieberfjott.  brüten» 
mof  ober  lä^t  man  ben  ©ffig  etmo§  einfodjen,  fo  bo^  bie  58ot)nen  eben 
bebedt  bleiben  unb  rid)tet  fic^  meiter  nac^  9^r.  1. 

108.  3wdergurfen.  9Jiau  nimmt  fjierju  grofie  grüne  (Surfen  mic 
511  ©olat  unb  befjanbeü  fie  noc^  Süieinede  goti5  mie  9Jtetonenfürbi§  in 
(gffig  unb  ^uder,  Slir.  115. 

109.  ©üfic  @Ia§giirlcu.  1^/2  kg  65urfen,  V2  kg^nder,  V2  l 

reiner  unOerfätfd^ter  @ffig,  8 g in  ©tüddjen  gefdfnittcner  .3imt,  2 g 
SJiu^fatblüte  (gange  ©tüde),  einige  ©tüde  gereinigter  unb 

4 g Steifen  of)ne  ^öpfc^en. 

S)at)ibt5,  fiodbbudb. 
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^ierju  nimmt  man  jcf;on  etma§  gelb  gemorbene  ©c^tangengurfen, 
6et)anbett  fie  mie  bie  ^udergurfen,  bringt  (5f[ig,  ©emürge 

jum  ^oct;en  unb  tä^t  bie  guüor  in  gemö^nü(^em  ßfjig  foum  gum 
^rittet  meic^  gemorbenen  ©urfen  bnrin  eine  SSeite  tod^en,  jeboc^ 
mü[fen  fie  etma§  t)örttic^  bleiben.  SOtan  rictjtet  fic^  barauf  nad)  ber 
bort)erget)enben  $ßorfd)rift,  mn§  aber  ber  geringen  9)Zenge  be§ 
megen  ben  @ffig  gmeimat  nac^fodjen. 

110.  2(ufgcroßtc  dürfen.  1^2  kg  dürfen,  Vs  I @ffig,  kg 

3uder,  4 g Steifen,  be^gleid;en  in  ©tüdc^en  gefc|nittener  2 g 

SOhi^fotbtüte. 

SDZan  nimmt  gro^e  ©c^Iongengurfen,  fc^neibet  fie  ungefd^ätt  freuj»* 
meife  burd),  endernt  unb  miegt  fie  unb  fod)t  fie  atSbnnn  in  gemötni^* 
liebem  (Sffig  nid;t  §u  meid^.  2)er  frifc^e  @ffig  (V2  l)  luirb  mit  bem 
3uder  gefod^t;  bie  Kurten  merben  aufgerollt,  mit  bem  angegebenen 
ÖJemür^  bnrd^ftodjen,  fo  ba^  bie  9tödc|en  gufammentjatten,  unb  mit  bem 
foc^enben  3udereffig  bebedt.  9^od)  2 — 3 SSoc^en  mirb  biefer  ftarf  ein=» 
gefod^t  unb  loutoarm  über  bie  ÖJurfen  gegoffen. 

111.  3ü»etfdien  mit  (Sfftg  unb  cin^umarfjen.  3 kg 

reife,  ou^gefuc^te  ßmetfdien,  750  g 3uder,  ^jio  I SSeineffig,  8 g in 
©tüddjen  gefd)nittener  Qmt,  8 g Steifen. 

9Jtan  reibt  bie  3i^>etfd^en  mit  einem  reinen  Sud^e  ob,  entfteint  fie 
unb  brü^t  fie  fc^nett  mit  tjei^em  SBaffer,  um  fie  fofort  gu  fdjäten,  fo^t 
@ffig,  beffer  tjatb  (Sffig  t)alb  9^otrt)ein,  «nb  ©emürg,  gibt  fie  in 
deinen  5tnteiten  etma  in  2 äJiinuten  tjinein  unb  nimmt  fie  bann  rafc^ 
^erau§,  loenn  ber  @ffig  aud^  nod^  nid)t  mieber  fodt)t,  bamit  fie  nid^t 
meic^  merben,  lä^t  ben  @ffig  aber  jebe^mal,  beUor  eine  neue  Portion 
^ineingeton  mirb,  mieber  5um  ^od^en  fommen.  Söenn  bie  3iüetfd)en 
nadt)  unb  nad)  ouf  ongegebeue  SBeife  gefod^t  finb,  fo  fod;t  man  ben 
3udereffig  meiter;  menn  er  anfängt  etma§  bid  gu  merben,  fo  tut  mon 
bie  3iüetfc^en  nod;  einmal  t)inein  unb  fd^menft  fie  gut  barin  um,  bringt 
fie  aber  nic^t  nie^r  aufg  f^cuer,  fonbern  füdt  fie  in  bie  (^täfer,  melc^e 
fogteic^  nod)  morrn  mit  ®tafe  5ugebunben  merben.  SBenn  man  field, 
ba^  ber  ©oft  ctmo§  mäfferig  mirb,  fo  gie^t  mon  i^n  ob,  fod^t  it)n  ouf 
unb  rü^rt  bie  3tü^tfd)en  bnre^.  2tud)  fonn  man  bie  3iüctfc^cn  nur  mit 
3uder  o^ne  jegtid^eä  Ö5emür5  eininad^en,  man  rechnet  al^bann  125  g 
3udcr  auf  V2  kg  ^'i^etfd^eu.  — Übrigen^  fann  aud^  mit  unentfteinteu, 
nic^t  gefc^äüen  ^tt^elfd^en  ebenfo  oerfof)ren  merben. 

112.  ©cnfjmetff^cn.  8^2  kg  abgeriebene  3iüetfc^en,  3 l guter 
S3iereffig,  1 kg  o^er  guter  ^nderfirnü,  20  g Steifen,  15  g in 
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0tüdd^en  gebrodiener  250  g brauner  Senfinnieu,  tuctd;er  in 

einen  löeutel  öon  ber  ÖJrö^e  be§  2:obfe0  gefüllt  nnrb. 

^5)er  ©ffig  tuirb  mit  bem  .Spider  ober  ©irnp  gefocljt,  gut  au§ge=» 
fc^niunt  unb  ba§  Ö)emür5  Ijin^ngefügt.  ®ann  merben,  inie  üorfteljenb 
bemerft  morben,  bie  ßmetfcljen  in  fleinen  Slnteilen  ^ineingegeben, 
abgefüljlt  in  einen  ^topf  gelegt  unb  mit  bem  ©enfbeutel  bebecft.  ®en 
(äffig  lü^t  man  noc^  ein  menig  nacpfocfien,  giefet  ipn  forfjenb  barüber, 
biribet  ben  ^Jopf  nad^  bem  (Srf'alten  5U,  unb  mieberl)olt  ba^  ^Inffocpen 
unb  ^u§fdl)änmen  beä  ©ffig^  bi§  311  8 Stagen  noc^  einmal,  unb  gie^t 
ipn  mieber  barnber. 

113.  Söeijje  kirnen  in  3«^«  mtb  ©ffig.  4V2  kg  5rucl)t, 
2V2  kg  3nder,  1 l SBeineffig,  8 g Binit,  ©d)ale  einer  Barone. 

@au5  befonbery  eignen  fid;  tiiergu  bie  fogenannten  hoppelten  S3er- 
gamotten,  toelc^e  mürbe  fein  müffen.  ©ie  merben  glatt  gefd;ält,  in 
ber  Stkitte  burd)gefd)nitten,  nad/oem  ba§  Sl'erngel)äufe  entfernt,  gemogen 
unb  rafc^  in  faltet  SBoffer  gemorfen,  bamit  fie  redjt  mei^  bleiben. 
Unterbe§  fdiäumt  man  B^der  unb  ©ffig,  legt  fo  oiel  kirnen  Ijinein, 
als  nebeneinanber  liegen  fönnen,  gibt  ba§  ©emür^  t)in5U  nnb  fod^t  fie 
auf  lebpaftem  f^euer,  bi§  fie  fic^  gut  burd)fted)cn  laffen;  511  lange§  ^od^en 
benimmt  ben  $8irnen  il^re  Ijellgelbe  g-arbe  unb  mad^t  fie  gelbbröunlic^ 
unb  nnanfepnlid).  ©inb  biefe  nun  nad;  nnb  nadt)  auf  gleiche  SBeife, 
bodl)  moglid)ft  fdjnetl  gefodjt,  fo  legt  man  fie  mit  einem  Söffel,  bie 
runbe  ©eite  nad^  oben,  in  ein  (^Ia§  — ba§  §ineinftedjen  mit  ber 
05abel  mn§  Oermieben  merben  — nnb  gie^t  ben  bidlidj  eingefocfiten 
©aft  borüber.  ©0  löfit  man  fie  einige  STage  ftepen,  fodjt  bann  ben 
ßffig,  ber  unterbeS  mieber  bünn  gemorben,  ftarf  ein,  gibt  il)n  l}ei^  über 
bie  ©irnen  unb  fdjüttelt  5nmeilen  bay  @la§,  bamit  fie  fic^  fenten,  nnb 
rid)tet  fid^  im  übrigen  nad)  'J?r.  1. 

1 14.  ©cufbirncu.  9}?an  nimmt  liieren  oor5ng§meife  bie  ^önig§- 
birne.  B«  15  Z S3irnen  redpiet  man  250  g gemaplenen  ©enffamen, 
mit  (Sffig  angerül)rt,  5mei  bide  ©tangen  SJieerrettid),  gut  gereinigt  nnb 
in  bünne  ©cpeiben  gefdinitten,  24  Sorbeerblötter,  30  g f^mar5e  ^ipfeffer- 
forner,  30  g 9Zelfenpfeffer  nnb  30  g Steifen. 

®ie  SSirnen  merben  mit  ber  ©d)ale  in  einem  meffingenen  ^effel, 
mit  Söaffer  bebedt,  gefod)t,  bi^  fie  fid^  burdjftedjen  laffen,  unb  5um 
©rfalten  in  ein  ÖJefä^  oon  ©teingnt  gegeben.  ®ann  legt  man  fie 
in  einen  neuen  ©teintopf,  beftreut  fie  lagenmei§  mit  bem  bemerften 
05emür5,  giefit  bie  ^Brülje,  mit  bem  ©enf  angerüljrt,  barüber,  momit 
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bie  kirnen  bebedt  fein  mü^fen,  binbet  beu  2:obf  gu  unb  fteöt  t^n  in 
ben  fetter. 

Sinmerfung.  9Jiau  lann  au^er  S3d’nen  aud)  jebe§  anbere  Dbft,  tt)eld^e§ 
nur  mit  ^ndcr  ohne  ©emür^  unb  ot)ne  @ifig  eingefod)t  mirb,  qI§  ©enf- 
früdjte  gubereiten,  inbem  man  etmai  gemahlenen  ©enffamen  (ober  fäuf»- 
iiche§  ©eufmehO  unter  ben  miidjt.  9}tan  mengt  möglid)ft 

öiel  üerfd}iebene  grud)t|orten  uutereiuanber  unb  erholt  fo  bie  bei  iperren 
fehr  beliebten  italienijdjen  ©enffrüchte  (3!)iu§tarbi). 

115»  SO^elonenfürbiö  in  (Sffig  nub  (fRe^ebt  be§  ^errn 

^au^bofmeifter  SReinede  beim  dürften  S^ubolftabt.) 

5(uf  1 l SSeinefbg  rechnet  man  750  g B^der,  foci^t  unb  Hört 
beibe§  unb  fiebet  in  biefem  ©oft  bie  ^ürbigftüde  gar,  boc^  nidjt  gu 
meicb,  melc^e  man  5U  fingerlangen,  breifingerbreiten  Streifen  au§ 
geidjdltem,  nid)t  §u  reifem  ^ürbi§  gefdinitten  unb  bie  man  guüor  in 
bdjenbem  SSaffer  eine  fleine  Söeile  abgebrüht,  in  faltem  SBaffer  gefütilt 
unb  bann  auf  ber  einen  ©eite  mit  brei  ©tüdeben  feinem  3init  unb 
gmei  @emür5nelfen  Dl)ne  ^opfe  beftedt  pat.  3Ran  ftellt  ben  ^ürbiä 
über  97a(^t  fül)l,  foept  ben  ^udereffig  am  folgenben  ^5:age  auf,  lö§t 
bie  ^ürbigftüde  foi^enb  pei^  merben  unb  mieberbolt  bie^  am  brüten 
Sage  nod)  einmal.  Sann  füllt  man  ben  ^ürbi§  in  ßJlöfer,  überbinbet 
biefe  mit  ^ergamentpapier  unb  bemaprt  fie  an  füljlem  Orte  auf. 

(Sbenfo  empfeplen^mert  ift  e§,  menn  man  ben  ^ürbi§  nadb  bem 
©djölen  unb  ^erfdjneiben  eine  97adbt  in  ©ffig  legt,  am  folgenben  Sage 
auf  jebe§  V2  kg  ^ürbi§  375  g ^uder  flar  foept,  biefem  ^dronenfaft, 
eine  palbe  in  feine  ©tiftd^en  gefi^nittene  ^itronenfcpale  unb  50  g ebenfo 
gerteilte  ©uftabe,  ein  ßäppdjen  mit  ^ßanide  unb  etma§  bon  bem  @ffig, 
in  bem  man  ben  ^ürbi§  pinftedte,  gufept,  pierin  ben  ^ürbi^  gar  fodpt 
unb  mie  oben  meiter  berföprt.  Sie  Sßaniüe  mirb  entfernt. 

2lm  einfadjften  foept  man  enblid;  ben  ^ürbi§  nur  in  palb  (Sffig, 
palb  Söaffer  mit  375  g 3^der  auf  febe§  ^/2  kg  gruept  gar  unb  burdp- 
fieptig,  füllt  ipn  bann  fogleicp  in  ©löfer,  ftreut  einige  meifee  ^feffer^ 
törner  unb  etma§  3)Zu§tatbtüte  bagmijepen,  gie^t  ben  ©aft  über  unb 
berfd)lie^t  bie  OÜäfer. 

116.  (SJro^c  ©(piepen  cinguniatpeu.  1V2  kg  ©dplepen,  V2  I 
edpter  SSiereffig,  V2  kg  ^uder  ober  guter  ^onig,  4 g in  ©tüdepen  ge» 
fdjiiittener  3dnt,  ebenfoöiel  Stellen. 

Sie  ©cplepen  finb  piergu  ambeften,  menn  berS^teif  barüber  gegangen 
ift.  3Ran  fept  fie  mit  faltem  SBaffer  auf§  nnb  fdpüttet  fie,  menn 
fie  gang  peif3  gemorben,  auf  ein  ©ieb.  Sann  fodjt  man  Sierejfig  unb 
^uder,  nimmt  ben  ©djaum  ab,  gibt  bie  ©cplepen  nebft  ©etuürg  pinein, 
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lä^t  fie  511m  ^oc^en  fomineu,  nimmt  fie  ()erau§,  fod^t  ben  (Sffig  etma§ 
ein  unb  giefet  i^n  über  bie  @d)te^en.  9^ad^  Qc^t  ^£agen  mirb  ba§  (Sin» 
foc^en  bes  @ffig§  mieber^olt  unb  folc^er  t)ei|  übergegoffen. 

117,  ©üf^faurc  Sdjalottcu,  angene'^me  SBeigobe  §u  @d^mein§» 
brüten.  lOOStücf  möglit^ft gIeic[)gro^e@d^aiotten  tnerben gefd^ött,  bann 
fod)t  man  ^/4 1 (Sjfig  mit  ^mei  Statt  SJtu^fatbtüte,  20  Sletfen,  bie  man 
in  ein  SJtntItäbpdien  binbet  unb  1 ©ibid  3uder  anf,  foc|t  bie  ©djatotten 
barin  etma  eine  Siertetftunbe  ftar  unb  füttt  jie  in  tteine  ^täSc^cn. 


118.  9?^ciuif(^e§  Stüfcifrnut  51t  fod)CU.  SJtan  nimmt  1 Rentner 
gemö^ntid^e  ^od)öüfet,  unb  5mar  fü^e  unb  faure  ©orten  gemi jdd,  bie 
reif  fein  müffen,  tt)äfd;t  fie  nnb  §erfd)neibet  fie  in  gro^e  ©tüde,  befreit 
fie  oon  ©tiet  unb  Stute  unb  etmaigen  murrnigen  ©tetten,  aber  nicht 
Oon  ©ctjüte  unb  ^ern,  unb  foc^t  fie  in  einem  üfiffenben  Reffet  mit 
4 l SBaffer  bei  ftarfem  Revier  fe^r  mei^.  ®ann  füttt  man  bie  SJlaffe 
in  einen  teinenen  Seutet ; tä^t  man  bie  f^rüd^te  nun  nnr  abtropfen  nnb 
mirb  ber  reine  abgetro^fte  ©aft  eingebidt,  fo  erhött  man  feinet  Stpfet» 
traut,  pre^t  man  bagegen  bie  breiige  SJtaffe  mit  ber  ^anb  ober  mittete 
einer  ^reffe  burd^  ba§  tS^ndh  unb  fod)t  bann  bie  getoonnene  9[tJaffe, 
fo  befommt  man  eine  geringere  £luatität.  ®er  geioonnene  ©aft  mirb 
unter  beftönbigem  31üt)ren  mit  einem  ^ot^töffet  gu  ridjtiger  ®ide 
mögtidhft  raf(^  bei  helttobernbem  f^-euer  eingetod^t.  ®ie  ridjtige  ®ide 
erfennt  man  baran,  ba^  bie  SDlaffe  oom  Söffet  bidtid)  obtropft  ober 
gmifchen  ben  f^ingern  5iet)t.  2)er  ^onb  be§  ©inmodjefeffet»  mu^  beim 
©infodhen  peintidh  fauber  gepotten  merben,  bamit  ba§  ^rant  nidt)t 
ben  geringften  bren^tigen  ©efi^mad  erhött.  SBenn  ba§  ^rmit  fertig 
ift,  mirb  e§  in  ©teintöpfe  gefüllt  unb  biefe  gut  üerbunben. 

Slranfcnfpcifcn.  Siete  eingemad)te  ^'rüdjte  finb  eine  (Srquidnng 
für  Seibenbe  unb  fronte;  befonberS  gut  finb  91r.  11,  12,  13, 14, 17, 
23,  24,  26,  29,  30,  31,  32,  33,  34,  37,  38,  40,  41, 42,  43, 
44,48,  53,  55,  56,  58,  62,  63,  69,  70,  71,  73,  81,  88,  89, 
90,  95  unb  99. 

IV.  in  €ffig  etn5umad?en. 

119.  ober  tfir!ifd)cn  SBcijcn  in  ßfjtg  ciu^umathen. 

©obatb  bie  ober  ^otben  bie  2)ide  eine§  f^ingerS  erreidt)t  tjöben, 

merben  fie  üon  it)ren  Jütten  unb  frühen  befreit,  mit  ©at5  beftrent, 
mobei  anf  jebe§  ^'2  kg  15 — 20  g gerechnet  merben  fnnn,  nnb  ^ag  nnb 
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9Jad;t  au  einen  falten  Drt  gefteUt.  S)ann  tnerben  fie  abgetrodnet,  mit 
ineij^em  Pfeffer,  Aragon,  SUJeerrettic^  unb  Safitifum  fagentneife  in  ein 
©tag  getegt,  mit  gutem  gefolgten  SBeineffig  bebedt,  mit  einem @d;iefer- 
[teindjen  511m  S^ieber^atten  belegt  unb  gugebunben. 

33ejonberg  gut  5um  3^inbfteijdj. 

120.  ^a^ujincrf reffe  in  ©fftg  eiu^umarfjen.  S)ie  grünen 
grüc^te  biefeg  9^anfengemäd^jeg  merben,  fotange  fie  nod;  gart  finb, 
gepflüdt,  gemafd^en,  mit  ©atg  beftreut,  am  anbern  Stage  gum  Stbtrod neu 
auf  ein  2:ud)  anggebreitet,  mit  ipfe^er,  Steifen,  Uietem  t5)ragon  unb 
3JJeerrettid)  in  einen  tJ^opf  gefegt  nnb  mit  rof}em  ©ffig  übergoffen. 

SO^an  gebrandet  bie  Körner  gu  öerfdjiebenen  ©peifen  unb  ©aucen 
anftatt  Sf'apern. 

121.  Mixed  Pickles  in  ©ffig.  Wlan  nimmt  fd^ncemei^en 

S3fumenfofjf,  feftgefdjf offene  bide  ^nofpen  beg  58rüffefer^  ober  IRofen- 
fofjtg,  feftgefd;toffenen  SKirfing,  junge  ffeine  gefbe  Stliofjrrüben  (SSur- 
gefn),  fteine  junge  ©afatbo^nen,  anggefc^otete  junge  ©rbfen,  ijßerf- 
gmiebefn,  in  ©rmangefung  berfefben  fteine  ©diatotten  ober  gemöpntidie 
fteine  mei^e  ^lüiebetn,  fteine  grüne  ©nrfen,  junge  iDJaigfotben,  ^rüc^te 
bon  ^apnginerfreffe,  ©epoten  bon  S^abieg,  einige  ber  Sönge  nach  in  je 
ad;t  Sieite  gcfd;nittene  in  ©d;eiben  gefdjuittenen  SD^eerrettic^ ' 

(bünne  SSurgetn  toerben  in  |atbfingertange  ©tüdc^en  geteilt),  meinen 
Pfeffer,  Aragon,  tJ)itt,  frifc^e  Sorbeerbtötter  unb  SBeineffig.  Septeren 
fann  man,  loenn  er  fe^r  ftarf  ift,  mit  einem  SSiertet  iörnnnenmaffer 
bermifdjen. 

St)ie  fei^g  erften  Steife  merben  nadj  i^rer  5frt  fauber  gereinigt, 
iötnmenfof)f  unb  SBirfing  in  eigro^e  ©tüde  gefd;nitten,  SQio^rrüben, 
ioenn  fie  nid}t  ftein  gu  f)aben  finb,  einmaf  geteilt,  ffeine  ©afatbopnen 
bteiben  gang,  ißerfgmiebefn  merben  borgeridjtet,  mie  eg  beim  ©inmad^en 
berfetben  bemerft  ift.  SDann  mirb  jebeg  eingefn,  S^abieg,  ©nrfen  unb 
^apnginerfreffe  auggefdptoffen,  in  reiditid)  gefafgenem  fodjenben  SSaffer 
eine  fteine  SBeile  aufmerffam  gefodjt,  benn  eg  mn^  üfteg  nod^  pärtlic^ 
bteiben,  gnm  5fbtröpfetn  auf  ein  ©ieb  gefegt  nnb  jebeg  eingefne  in 
porgelfanene  ©efd)irrcit)en  gefüftt.  Söirb  gum  5tbfod)en  ein  9J?effingfeffef 
genommen,  fo  bteiben  bie  ©atatböfjud^en  frifd)  grün,  ©urfen,  Slabieg» 
fetjoten  unb  ^apnginerfreffe  toerben  am  5fbenb  üorper  gemafdjen,  mit 
etmag  ©alg  beftreut  unb  am  anbern  9J?orgen  mit  ben  übrigen  giertidti 
in  ©täfer  georbnet,  mobei  man  fagenmeife  bie  ©emürge  burdjftreut. 
Starauf  mirb  bag  ©ange  mit  einer  Sage  trauter  unb  ©etoürg  oerfet)en, 
mit  rotjem  ©ffig  bebedt  unb  mit  einem  ©tüd  gereinigter  ©d;meingbfafe 
ober  i|?crgamentpapier  imc^  9^r.  1 gngebnnben. 
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®iefe§  fc^one,  I>e[onber§  bei  Herren  jo  beliebte  ©ingemoc^te  toirb 
jotootjt  5unt  ©upl^enflcijc^  at§  gunt  SBraten  gegeben,  ^n  ©ngtonb 
toerben  t)atbe  ^ürbijje  mit  iljrer  ©djote,  nac^bem  ba§  9Jtorf  entfernt 
ijt,  in  ©jjig  n)ie  (S^nrfen  eingemacht,  bie  ^icfte§  beim  idnrichten  barin 
giertid)  georbnet  unb  in  @ta§jchaten  auf  getragen. 

i 

122.  jHotfoht  auf  cnglifd)c  Söcifc  ctuänmachcn.  geinbtöttrige, 
recht  fejte  ^öpje  reinigt  mon  Oon  jd)techten  unb  tojen  SBtöttern,  jchneibet 
jie  in  SSiertet,  ji^ichtet  fie  fejt  in  nid)t  511  gro^e  ©teintöpfe,  jtreut 
j(htoar§en  gongen  Pfeffer,  Steifen,  Sorbeerbtätter  unb  ®itlbtüten  ba<» 
jmijchen,  bebedt  jie  mit  einer  jchioachen  ©at^jote,  legt  einen  bünnen 
©enjbeutel  unb  ein  bejchloerteS  ©dhiejerjtüd  barauj  unb  öerbinbet  bie 
S:öpje  mit  33taje. 

5ßor  bcm  ÖJebraudh  toirb  ber  ^ohl  fein  gejchnitten,  mit  ©jjig,  0t 
unb  ^.Pfeffer  gemijdjt  ober  ouch  ohne  te^tereS  jum  SBraten  gereicht. 

sitan  fann  9totfoht  auch  tnie  ben  meinen  ^ot)t  gang  fein  jchneiben 
unb  mit  jehr  menig  ©atg  in  einen  ©teintopf  brüden,  mit  ben  oben 
genonnten  65emürgen  unb  ^ngmerjtüdchen,  auch  9Jteerrettidjjd)eiben 
bebeden,  einen  ©enfbeutet  unb  ©chiejerbedet  mit  ©tein  barauj  legen 
unb  hatb  SBeinejjig,  halb  SSajjer  anjfochen  unb  h^iB  barüber  giejien. 
SBerloahrt  unb  mit  SBtoje  gngebunben  mie  oben.  SBor  bem  Öiebran^ 
mirb  etmog  S^oht  h^’^auSgenommen,  auSgebrüdt,  mit  Pfeffer  unb  0t 
gemijiht. 

123.  ^crtgUiicbctn  cingumaihcu.  ^ertgmiebetn,  meiner  Pfeffer, 
SBleerrcttid)  unb  reichtidh  Aragon. 

S)ie  ^ertgmiebetn  toerben  jet)r  rein  geloaj^en,  gnm  tcidjteren  2tb- 
giehen  ber  ^out  tegt  man  jie  in  tautoarmeS  ©atgloajjer,  tä§t  jie  borin 
erfatten  unb  gieht  bann  bie  ^ant  mittete  eine§  jitbernen  2:eetöjfet§ 
ober  eine§  SBrongemejjerS  ob.  ©in  ©tahtmejjer  barj  gnm  Üteinigen  ber 
^tüiebetn  nicht  gebroucht  toerben,  toeit  jonjt  jchtoarge  gteden  entjtet)en. 
9^0^  bcm  Stbjpüten  toerben  bie  .3u>tebetchen  in  SSeinejjig  mit  toei|em 
Pfeffer  einige  SJtinuten  gefodjt,  herouSgenommen,  mit  Aragon  nnb 
9}?eerrettid)  tagentoeije  in  ein  ©ta»  getegt,  ber  ebenjottg  fott  getoorbcne 
©jjig  barüber  gego jjen  unb  bo§  ©ejäjj  gngebnnben. 

5tnnierfung.  ®ie  ^ertgroiebeln  bienen  at§  Seitoge  gnm  ©iippenfleifd)  nnb 
Hammelbraten.  9(uct)  geben  jie,  eine  ©tnnbe  in  Hooimel*  ober  iHinbjleijd)- 
9tagont  gcfoct)t,  biejem  einen  mürgigen  @ejct)mad.  53eim  2Inrid}ten  legt 
man  jie  aneinanber  gereiht  in  ben  9tanb  ber  ©djüjjet. 

124.  ©thalottcn  unb  3ü’ift)clu  ciugumodjcu.  SBon  tehteren 
nimmt  man  mogtid}ft  fteine;  am  bcjtcn  ijt,  toenn  gn  biejem  3^cd  ettoo 
äJtitte  9}?ai  eine  fteine  9(u§jaat  gemadjt  toirb.  DIachbem  erjtcre  ober 
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le^tere  gelnafc^en,  aBgejdjätt  imb  oBgefBüIt  ftnb,  fteÖt  man  fie,  mit 
@0(5  burc^ftreut,  über  9^ac^t  tjin,  madjt  onbcrn  2:ag§  bie  .^out  ab,  tüäjc^t 
fie  rein,  lö^t  (äffig  fieben  unb  bie  ^tniebeln  teüujeife,  unter  öfterem 
®urd)rüt)ren,  borin  gut  burd;fod)en,  tnobei  mon  fic^,  ba  fie  leicht  meid^ 
merben,  nic^t  entfernen  barf.  ®anac^  merben  fie  mit  reid^üd^  SDiß, 
Aragon,  äJZeerrettid)  unb  ^fefferförnern  burc^fd)ic^tet  mit  bem  falt- 
gemorbenen  @ffig  bebedt,  mit  einer  @d)ieferfd)eibe  nieberget)Qtten  unb 
5ugebunben. 

Stnmerfung.  @otd)e  eingemad^te  3^icbeln  hoben  großen  SBert  für  bie 
£üd)e,  ba  fie  für  geiüöhnlidje  ©aucen  unb  9iagout§  bon  übriggebliebenem 
gleifd)  jeber  3lrt  bie  befte  SBürge  finb. 

125.  DJotebcte  (fHotcrübcn)  cinsumatfjcn.  iJJur  gute  bunfle 
Ütotebetc  finb  tongüdh.  SDlan  fc^neibet  bie  S3tötter  big  auf  5 cm 
Sänge  boDon  ab,  ober  nicht  bag  ©eringfte  bon  ber  SBur5cI,  meil  fonft 
ber  buntetrote  ©aft  heraugfommen  mürbe,  mäfdht  bie  S^iüben  red)t  rein 
unb  loht  fie  entmeber  im  S3adofen  gor  baden  ober,  mit  fodhenbem 
SSoffer  bebedt,  fortmötirenb  unb  fo  longe  focf)en,  ctmo  3 — 4 ©tunben, 
big  fie  fidt)  meich  anfüt}(en  loffen.  SJHt  ber  ®obeI  barf  nid^t  hinein^ 
geftochen  unb  gum  Slachgiehen  muh  foctienbeg  SSaffer  genommen 
merbcn.  S)ann  5iel)t  mon  il)nen  bie  ^out  ob,  fd^neibet  fie  in  bünne 
©cheiben,  legt  biefe  mit  ißfefferförnern,  DZelfen  (fiet)e  9tr.  1),  9}Jeer«> 
rettid),  Slorionber  ober  einigen  ©tüddjen  nach  9^r.  1 gereinigten 
:5ngmerg  unb  fehr  menig  ©ot^,  nad}  ^Belieben  oud;  mit  einigen  Sorbeer* 
blättern,  in  einen  reinen  ©teintopf,  morin  nid^tg  gettigeg  gemefen  ift, 
gieht  fo  Piet  fodjenben  @ffig  borüber,  boh  fie  bebedt  finb,  unb  binbet 
ben  Stopf  5U.  — 9JZon  gibt  bie  S^otebete  gum  ©uppenfieifd),  S3raten, 
5u  i^artoffel^,  ©nbbien-  unb  f^etbfatot  unb  üermenbet  fie  feingefchnitten 
beim  ^eringgfolat. 

126.  (Shflni^Jigitong  ciu5umad)en.  9}lan  nimmt  gonj  Keine, 
nodh  gefd)toffene  (Shompignong,  melche  nicht  mabig  finb,  fchneibet  bie 
©tielc  ab,  fo  meit  fie  fonbig  finb,  mäfcht  fie  unabgc5ogen  in  fottem  SSoffer 
unb  täht  fie  auf  einem  Studje  abtrodnen.  Staun  focht  man  einen  reid^- 
tid)en  Steil  obgcflärte  Sutter  (fiehe  5lbfd)nitt  A.  S'ir.  13),  legt  bie 
Shompignong  mit  meihen  i|ifeffcrförnern  hinein  nnb  löht  fie  unter  fort- 
mährenbern  Stühren  ein  menig  burdjfochen.  ©inb  fie  fo  heife,  boh  fie 
©oft  Don  fich  geben,  fo  nimmt  man  fie  üom  geuer,  tut  fie  mit  bem 
©oft  in  Keine  ©läfer  unb  bebedt  fie  einen  ftingcr  breit  mit  gefdhmol5ener 
S3utter.  S^adjbem  lefetere  feft  gemorben,  legt  man  eine  fingerbide  ©d)icht 
trodeneg  ©0(5  borauf  unb  fteKt  bie  Perfdjloffenen  ©läfer  an  einen 
folten,  recht  luftigen  Ort. 
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127.  6f)nm))ignon§  in  @ffig.  ^ier^u  Steifen  o^ne  bie  Stopfe, 
^4^feffer,  S^ellenpfeffer,  frifd^e  SorbeerMätter,  ®rogon,  mehrere  ©tücfe 
trodenen  uad^  ^r.  1 gereinigten  ^ngtner  unb  SBeineffig. 

3Jtan  fonn  fteine  unb  gro^e  S^ampignong  nehmen,  pupt  babon  ab, 
tna§  nic^t  baran  feft  ift,  tnäfc^t  fie  fc^netl,  bomit  fie  nid)t  guöiel  2Bn[fer 
äiet)en,  unb  trodnet  in  einem  2:ud^e  gröptenteiB  bie  Sfiäffe  bobon  ab. 
Unterbe^  foc^t  man  SBeineffig  mit  bem  ©emürj,  tö^t  bie  ®^ampignon§ 
einmal  barin  aufmallen,  legt  fie  in  Öitäfer,  fod^t  ben  (Sffig  nod;  eine 
fteine  SBeite  unb  gie^t  i^n  barüber.  9lac^  14  ^Jagen  fod)t  man  ben 
@ffig  noc^  etma§  ein,  unb  richtet  fid)  ferner  nadj  9^r.  1. 

128.  ßtciuc  (Sfftggurfcn.  .ßii  einem  5 l ^attenben  S:opf  Keiner 
dürfen  200  g Satg,  375  g ^ert5tt)iebetn  ober  anbere  gang  fteine 
^miebetn  (erftere  tegt  man  mit  ben  @urfen  in  @at5),  125  g 93Zeer- 
rettic^  in  gtatte,  gteidimä^ige  Scheiben  gefd^nitten,  30  g trodenen,  nad^ 
97r.  1 gereinigten  i^ngmer,  15  g ipfefferförner,  am  beften  mei^e,  8 g 
9^etfenpfeffer,  12  ©tüd  momögtic^  frif(^e  Sorbeerbtätter,  2 |)anbbolI 
S)itt,  1 .t)anbboll  Aragon;  gu  empfehlen  ift  aud^  eine^anbbotl  Pfeffer-» 
fraut  ober  breitbtättrige  treffe  — Lepidium  latifolium  — , ain^  fann 
man  unreife  SSeintrauben  f)in5ufügen.  2)amit  man  bon  redjt  grünem 
2)ill  ©ebraudt)  mad^en  fann,  fei  auf  ba§  @inmadt)en  bon  ®ilt  in  ben 
$8orbereitung§regetn  tjingeioiefen. 

(SJrüne  (SJurfen  finb  gum  (Sinmod^en  ben  getben  bor5U5ief)en  unb 
©d^tangengurfen  bie  beften.  ©ie  merben  gut  ouSgefud^t,  atte  ftedigen 
unb  befd^äbigten  entfernt,  in  frifdtiem  SBoffer  rein  obgemofdtien,  mit 
©at§  beftreut  unb  12  ©tnnben  pingeftetlt.  2Sie  bie  ^ertgmiebetn  bor- 
gerid^tet  merben,  ift  beim  (Sinmac^en  berfetben  bemerft.  ®onod^  tegt 
mon  bie  nodpnot^  gemofdfienen  unb  onf  ^üd^ern  etma§  abgeh'odneten 
©urfen  mit  ben  (SJemür5en  unb  Kräutern  tagenmeife  in  einen  ©tein- 
topf, metd^er  neu  fein  mu§  ober  nur  511m  ©inmadjen  ber  @urfen  benupt 
morben  ift.  (i^ebenfaltä  mu^  er  bor  bem  ßiebroud^  mit  t)ei^em 
SSoffer  auggebrüpt  merben.)  ®ann  bebedt  mon  bie  Ö5urfen  mit  ropem 
SBeineffig,  moburdp  fie  eine  grünere  f^orbe  bepotten,  f(^üttet  nadp  bier- 
gepn  Stagen  ben  Sffig  bobon  ab,  fodpt  unb  fdjöumt  ipn,  gie§t  ipn  fatt 
auf  bie  ©nrfen,  berfiept  ben  2:opf  nodp  5JJr.  1 mit  ©(^iefer  unb  ©tein, 
binbet  ipn  51t  unb  ftellt  ipn  on  einen  fatten,  redpt  luftigen  0rt.  93etiebt 
e§,  einen  ©enfbeutet  ouf  bie  ©nrfen  gu  tegen,  mie  bie§  in  9Jr.  1 
empfopten  morben,  fo  patten  fie  fidp  um  fo  beffer. 

©tatt  ber  Keinen  ©urfen  fann  man  oudp  größere  nepmen,  bodp 
bürfen  fie  nodp  feine  ^erne  entpatten. 

2tnmerfung.  SBenn  bie©urfen  auä  bem  eigenen  ©arten  eingemadpt  merben, 

pftüdt  man  fie  nadp  nnb  na(^,  fobalb  fie  bie  paffenbe  ©röpe  paben,  unb 
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uadjbem  jebe  Portion  eine  9Jad)t  mit  etma§  ©olg  öerfe^en  i[t,  legt  man 
fie  511  ben  früher  gepflüdten  in  rollen  gemöbnli(^en  ®f[ig,  giefet  aber 
jebe§mal  ©ifig  P bebeden.  B^lc^t  legt  man  bie  @ur!en 

mit  ben  ©emür^en  in  ben  SCopf  unb  bebedt  fie  mit  frifdb  gefocptem  unb 
falt  gemorbenem  @ffig.  empfiehlt  fid^  and),  biefe  ©urfen  in  ©läfer 
einäumadben. 

129.  ©urfeu  in  @fftg  unb  SBaffcr  cin^nmat^cn.  5iuf  2 l 
Söeinefftg  1 l förunnentDoffer,  125  g ©olg  mtb  bie  in  ÖJurfen  9^r.  1 
angegebenen  (Sfeinürge. 

SQ^an  nimmt  ^iergn  (dürfen  bon  jeber  (^rö^e,  felbft  böKig  an^ge- 
mad)fene,  boci^  müffen  fie  feft  unb  frifcb  fein  unb  bürfen  nodb  feine 
^erne  l^aben,  mäfc^t  fie  unb  legt  fie  12  ©tunben  in  frifdje§  förunnen-» 
maffer.  Sanac^  trodnet  man  fie  mit  einem  reinen  iuc^e  ab,  fdjid^tet 
fie  mit  ben  angegebenen  ®emür5en  in  ©teintöpfe,  löft  ba§  ©a^  im 
SBaffer  auf,  giefet  biefe^  nebft  bem  ©ffig  auf  bie  dürfen,  meldb^ 
tief)  mit  ber  förütje  bebeeft  fein  müffen,  legt  einen  ©enfbeutet  nad^ 
fJlr.  1 baranf  nnb  berföt)rt  meiter  nad)  gteid;er  ffZummer. 

Stnmerfung.  (Surfen  uadb  biefer  Sßorfd)rift  eingema(^t,  haben  einen  fehr 
angenehmen  ©efdjmad  nnb  erhalten  fich  gut.  eignen  fie  fich 

gang  norjüglich  511  ©urfenfatat. 

130.  fHuffift^c  OJurlcn.  30  ©tüd  gro^e  ßfurfen,  metdje  noc^ 
feine  ^erne  haben,  V2  kg  ©chalotten,  70  g mei^e  ©enfförner,  30  g 
Knoblauch,  1 |)anbt)oIt  feinbfättrige§  föafitifum,  be^gteidfen  S)id  unb 
®ragon  nnb  1 ©chate  fpanifdjer  fpfeffer,  momögtich  frifdjer,  anbern- 
falt§  getrodneter  an§  ber  9Ipothefe. 

3Jian  mäfd)t  bie  Öfurfen,  fat^t  fie  ftarf  unb  täßt  fie  48  ©tnnben 
liegen.  97achbem  fie  gemafchen  unb  auf  einem  ®urd)fd)tag  abgelanfen, 
trodnet  man  fie  mit  einem  Suche  ab,  legt  fie  bicht  nebeneinanber  in  einen 
©teintopf  unb  bebedt  fie  mit  ben  benonnten  Kräutern.  Sonn  fod;t 
man  in  einem  SJJeffingfeffel  fo  biel  Söeineffig,  bo^  berfelbe  bie  Ofnrfen 
bebedt,  unb  gie^t  it}n  tongfom  fod;enb  barüber.  97och  14  Sagen  fod)t 
mon  ben  ©ffig  ouf  nnb  gibt  ihn  fott  auf  bie  (Surfen,  meld;e  noch 
6 SBodjen  gebrandjt  merben  fönnen. 

5fnmerfnng.  gatig  bie  (Surfen  in  faftem  feuchten  ©ommer  fd)Iedht  ge^ 
raten,  fann  man  fef)r  gut  „SlürbiS"  mie  ©urfen  einmad)en,  hoch  müffen 
bie  5?ürhiffe  unreif  fein.  9Jtan  fdjält  fie,  fd)neibet  fie  in  fingerlange 
©tüde  unb  mad)t  fie  nadh  9tr.  128,  129  unb  132  ein. 

131.  ^nobfnnd)gnrfcn  (fogenanntc  ScnfefSgnrfcn).  halbreife 
dürfen  fd)ött  mon,  fdjueibet  fie  in  Pier  Seite,  nimmt  ba§  ^atPcnbige 
herauf,  fat5t  fie  nnb  ftetit  fie  48  ©tnnben  taug  h^t.  Sonn  trodnet 
man  fie  mit  einem  Sndje  ob  nnb  legt  fie  tagenmeife  mit  fchioorjen  unb 
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loei^en  ^feffei'föruern,  ©c^alotten,  SOIeerretticIi,  ^fefferfraiit  ober  breit- 
blättriger  treffe,  Sorbeerbtottern,  g-end^et,  Sl'üinmet,  fponifctjem  Pfeffer 
unb  Ä^nobtaiK^  (öon  ben  beiben  te^tgenannten  ©emür^en  nic^t  üiet)  in 
einen  [teinemen  luobet  öon  ben  Kräutern  eine  Unter-  unb  Dber- 
tage  gemad^t  tuerben  mu^,  fodjt  in  einem  meffiitgenen  Stefjet  SBeinejftg 
unb  gie^t  i|n  fod^enb  barnuf.  ®er  ö'ifig  niufe  breiinat  ein  über  ben 
anbern  ^lag  Qufgefodtjt  unb  jebeömol  Ijei^  nifgegojfen  toerben. 

132.  ©cufgnrfcu.  einem  5 l großen  ©teintopt  250  g ©atj, 
250  g ©cbototten,  125  g SJteerrettic^,  125  g gelben  ©enffamen,  30  g 
nadt)  T.  9?r.  1 gereinigten  ^ugmer,  14  g Pfeffer,  8 g Spielten  o^ne  bie 
^öpfd^en,  beggteid^en  Sorbeerbtätter,  2 ^anböotl  ®iU. 

©dfjon  etmal  gelb  geworbene  (Surfen  finb  ^iergu  am  beften,  toeil 
biefe  nii^t  fo  leidet  meid^  tuerben.  50dan  jc^ält  unb  fUjneibet  fie  ber 
Säuge  nod^  burdt),  nimmt  mit  einem  jitbernen  Söffet  ba»  Sl'erngetjäufe 
unb  mag  nid^t  feft  ift,  t)erau§,  beftreut  fie  mit  bem  bemerften  ©at^  unb 
tä^t  fie  über  9^ad^t  ftefjen.  9^act)bem  fie  gut  obgetrocfnet,  fdbueibet  man 
fie  in  fingerlange  unb  fingerbreite  ©treifen,  legt  fie  in  einen  ©tein- 
tof)f  unb  gie^t  falten  SBcineffig  barauf.  9tadt)  53ertauf  öon  8 — 14 
tragen  bringt  man  ben  @[fig  in  einem  SÖleffingfeffet  gum  ^odtjen, 
fd^äumt  il)n,  legt  bie  Surfen  mit  ben  bemerften  ©ciuürjen  lagenlueife 
in  ben  titopf,  gie^t  ben  @ffig  falt  barüber  — berfelbe  muü  bie  ©urfen 
reidt;tid^  bebeden  — legt  einen  ©enfbcutel  nacf)  ?tr.  1 barauf  unb  Uer- 
fäl)rt  tueitcr,  tuie  e§  bafelbft  angegeben  tuorben. 

133a.  ©Ute  ©al^guvfcn.  3«  einem  51nfer  (ettua  35  l)  ©al5- 
gurfen  nimmt  man  iingefäljr  13 1 ^runnenluaffer,  je  härter,  befto  beffer, 
unb  5U  je  1 Z 50  g ©alj.  f^olgenbe  Kräuter  fönnen  in  reidhlidtjem 
SJtafje  angeluenbet  tuerben,  e§  fommt  hierbei  niif)t  auf  ettua§  mehr  ober 
tueniger  an:  ®il(,  DJteerrettich,  Aragon,  S31ätter  Uon  fauren  ^irfdfjen, 
feinblättrige^  Safilifum,  SBeinblätter,  Sianfen  unb  Strauben,  Sorbeer- 
blätter,  Pfeffer,  Steifen  unb  9telfeupfeffer.  Sßa§  man  hieruon  nitf}t 
hat,  fann  tuegbleiben.  Siedht  reichlich  ®ill,  SJteerrettidh  unb  S3tätter 
öon  fauren  ^irfchen  finb  fdt)on  l)inreichenb,  gute  ©aljgurfeii  311  macheu. 
©§  finb  ba3u  aber  fteine  Raffer,  tueldje  Uom  S3ötid)er  3ugcfdjtagen 
merben,  eine  ^auptbebingung.  ^n  g'uutilien,  tuo  häufig  ©at3gurfen 
gegcffen  tuerben,  tut  man  mohh  fid)  ^alb-  unb  tBiertetauferfäfjer  an- 
fertigen 3u  laffen,  bie  auf  lange  ^aljre  bienen  fönnen  unb  311m  Er- 
halten ber  ©urfen  beffer  finb  al§  gröjsere  Säffer,  tuorau»  lange  ^eit 
gebrau(^t  toirb.  ®ap  biefe  gut  ou^gebrüht  unb  red;t  fauber  fein 
müffen,  ift  fetbftöerftänblidj. 
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®ie  (Surfen  fönnen  gii  biefem  B'^ecfe  ööttig  QU§getöac[;[en  jein, 
boc^  nimmt  man  jotc^e,  bie  noc^  feine  Sterne  ^oBen  unb  bie  fejt,  frijc^ 
unb  D^ne  j^fecfen  jinb.  ®ie  grünen  (Surfen  finb  ben  gelben  mit  zar- 
terer (Senate  t)orzu5iet)en.  (Sie  merben  jauber  gemajcf)en,  24  Stunben 
in  Srunnenmajjer  gelegt,  bann  mit  ben  Kräutern  unb  Ö^emür^en 
lagenmeije  unb  jo  fejt  gejd)tcjjen  in§  ö^paeft,  ba§  feine  Süden 
entjtef)en.  Unten  unb  oben  tommt  eine  Sage  Kräuter.  Unterbeg  löje 
man  ba§  Satz  in  fattem  SBajjer  üöttig  auf,  rüt)rt  e§  gut  burc^  unb 
gie^t  e§  auf  bie  Ö^urfen,  metei^e  reic^tid^  bebedt  jein  müjjen.  ®ann 
tö^t  man  ba§  j^a^  üom  $8öttd)er  zujd)tagen.  ®a§jetbe  mu§  im  ^oben 
ein  gejd)tojjene§  Spunblod)  tjaben,  um  jotd)e§  t)on  3eit  Z’i  öffnen 
unb  nötigenfalls  Salztuajfer  fjinzugie^en  zu  fönuen,  ba  bie  $8rüt)e  nac^ 
unb  nad)  etmaS  üerjdjminbet.  So  jtedt  man  baS  ga^  in  ben  Kelter 
unb  fe^rt  jebe  2öod)e  einmal  bie  untere  Seite  nad^  oben. 

$8eim  ©ebraudj  mirb  ber  ^oben  t)erauSgenDmmen,  eine  Sdjiefer- 
fc^eibe  ober  ein  tjölzerner  ©integer  auf  bie  ©urfen  gelegt  unb  mit 
einem  fteinen  Stein  nur  fo  üiet  bejd)mert,  ba^  fie  nic^t  üon  ber  $8rüt)e 
getjoben,  jonbern  nieberget)atten  merben.  S)er  etma  entftetjenbe  ^atjm 
mirb  mie  bei  eingemad^ten  ©cmüfen  abgenommen  unb  baS  j^a^  rein 
gef)atten. 

133b.  Solzgurfcu,  züJcite  9Xrt,  für  batbigen  ©ebraud^.  SOXan 
bürftet  fc^tanfe  etma  fingerlange  ©urfen — ^'raubengurfen  finb  bejonberS 
empfel)tenSrnert  — gut  ab,  fd^neibet  oon  beiben  ©nben  jeber  ©urfe 
bie  Spi|e  in  ^.pfenniggrö^e  ab  unb  legt  bie  ©urfen  über  $JXac^t  in  falteS 
Söajfer.  5lrn  anbent  9)Xorgen  mirb  Salzmafjer  abgefod^t,  mobei  man 
auf  jebcS  l SBajjer  einen  Söffet  Ooll  Salz  redjnet,  ba  baS  Söajfcr  nid)t 
ZU  fdjarf  gejatzeu  fein  barf.  ^irje^-  unb  :^Dl)anni§beerlaub,  fomie 
einige  Sßeinjtodranfen  möjc^t  man,  bereitet  au^  ®illbüjcf)eld^en  Oor 
unb  ftetlt  einen  peinlid^  jauberen  Steintopf  bereit.  9}?an  jtreid)t  ben 
S3oben  unb  bie  SBänbe  biejeS  Steintopf eS  leid;t  mit  Sauerteig  auS,  ben 
man  oom  S3öder  befommt,  legt  zue^'jt  eine  bide  Sdjid^t  Saub  unb  ^id 
Ijinein,  gibt  bann  eine  bide  Sage  ber  abgetrodneten  ©nrfen  baraiif, 
barauf  mieber  Saub  unb  jo  abmcd^jelnb,  bis  ber  3;:opf  gefüllt  ift,  mobei 
Saub  bie  oberjte  Sc^id^t  bitben  mu^.  ^aS  erfaltete  Salzmafjer  mirb 
barüber  gegojjen,  jo  ba^  eS  bie  lepte  Saubjd^id^t  noep  überragt.  SDer 
3:opf  mup  z^i^^  Sibgären  auf  eine  nmpig  manne  Stelle  beS  ^oepperbeS 
gejteflt  merben.  SSenu  ber  ;3nl}alt  fteigt,  legt  man  einen  fteinen  ieder 
mit  einem  Stein  in  ben  Sopf,  um  bie  ©urfen  nieberzuljalten.  ^u  zü?ci 
bis  brei  SSot^en  jinb  bieje  (Salzgurfen  gut,  jie  Ijalten  jid;  jebod)  nur 
furze  Beit  unb  müjjen  maprenb  beS  Sommers  üerbraudjt  merben. 
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134»  Sambrt.  SJian  gro^e  65ui1en,  fc^ueibct  fie  ber  Sänge 
nad^  fein  ab  bi§  auf  ba§  ^ernl)au§  nnb  bann  gteic^faltg  ber  Sänge  na4 
fo  fein  lüie  ^rautfafat,  legt  fie  3 ©tunben  lang  in  ©al5,  tnorauf  fie 
in  einem  au§gebrüt)ten  2;:uc^  aufgebängt  merben,  um  aug^ulaufen. 
(5inb  fie  gau5  troden,  fo  legt  man  fie  püt  ganzer  9Jiu§fatbtüte,  meinen 
^fefferförnern  unb  etma§  ©cbatotten  fdnd)i^^’<^iic  @ta»  nnb  gie^t 
getodbten  unb  mieber  erfatteten  SBeineffig  barauf. 

mai^t  fi(^  gang  bü^>fcb»  ©amba  mit  eingemad^ten  ^ttiiebel- 
d^en  ju  garnieren,  inbem  man  biefe  in  ber  SJiitte  be§  ©djüffet(^en§ 
aufbäuft  unb  üon  erfterem  einen  ^?ran5  barum  legt. 

©ebr  fein  gu  Siinbfleifcb  unb  unter  ^eringSfatat. 

135.  ÖJurfenfoIat  ciujuntotbcn.  ^atb  au^gemacbfene  gefcbälte 
©urfen  mcrben  mie  ©alat  gef(^nitten  unb  gefal5en,  bann  in  ein  ©ieb 
getan,  bafe  fie  rein  abtaufen,  unb  barauf  mit  ilBeineffig  in  ein  ÖJefcbirr 
gefteftt,  bamit  ba§  ©at5  mieber  b^rauSgiebe.  5Uebann  legt  man  ein 
S:ucb  in  ein  ©ieb,  fdbüttet  bie  ©urfen  barauf  unb  prefet  fie  mobt  au§, 
legt  fie,  mit  ^miebetn  unb  gefto^enem  iPfeffer  burdbfcbid)tet,  in  einen 
©teintopf  ober  in  ein  @ta§,  giefet  binreicbenb  falten  SSeineffig  barauf 
unb  5ute|t  etma§  fproöenceröt  binju. 

V.  (5etro(fnete  ^rüd)te. 

136.  5(fjrifofcU;  f|5ftvftcbc  unb  fRciuccfanbcit  al§ 

frütbtc.  3udfer  eingemachte  ^tprifofen,  ^firfidbe  ober  Sfteiuectauben 
legt  man  in  ein  ©ieb,  bamit  ber  ©aft  abtröpfett,  beftreicbt  eine  ^ta§- 
fdbeibe  mit  feingefiebtem  f^rücbte  barauf,  befiebt  fie  mit 

3ucfer  unb  ftetlt  fie  in  einen  marmen  S3ratofen.  (grücbte,  Kräuter  zc., 
bereu  Stroma  nnb  f^a^be  erhalten  merben  fott,  trocfnet  man  niemals 
an  ber  ©onne.)  Str^nei-  unb  ^üdbenfräuter  merben  audb  auf  luftigen 
Söben  getrodfnet.  S53enn  bie  f^rüdbte  oben  trocEen  gemorben  finb, 
menbet  man  fie  um,  befiebt  fie  uodbmatS  unb  ftetlt  fie  mieber  in  bie 
SBärme,  maS  nötigenfaCtS  mieberbott  mirb,  bis  fie  gang  getrodfuet  finb, 
morauf  man  fie  5mifd^en  ijSapier  in  ©dbadE)tetn  aufbemabrt. 

137»  Simen  jum  2>cffcrt  5u  troefnen.  SJidbt  §u  faftige  ober 
gn  mürbe  Sirnen,  feinfter  ©orte,  merben  ungefebätt  neben=-,  ni(^t  auf- 
einonber  tiegenb,  in  SBaffer  10 — 15  SJlinnten  gefodbt,  banadb  gefdbätt 
unb  bie  Stüte  gugteidb  entfernt.  5E)ann  legt  man  fie  auf  Slrodtenborben, 
mit  ^otgftäben  ober  ©rabtgeftedbt  berfeben,  unb  trodnet  fie  in  nicht  gu 
grofser  i^i^e  tangfam  mit  großer  Sorfiebt  liebtbraun.  ©inb  fie  Polt- 
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[täiibig  big  an  ba§  Stcrnljauö  trogen  geworben,  fo  brücft  man  bie 
23irncn  etrcaS  b^ott,  tü^t  fie  mehrere  2:age  an  bei*  Siift  nac^trocfnen 
unb  bema^rt  fie  in  mit  meinem  Rapier  aufgelegten  ©d^ad^teln. 

138,  Stirnen  §nm  Slüd)CHgcbraut^  511  trorfuen.  ®ie  S3irnen 
merben  fepr  gut,  ineun  man  fie,  uac^bem  fie  etmaf  mürbe  gemorben, 
in  focf)enbef  SSaffer  mirft,  ein  menig  fod^eu  lö^t,  abfepätt  unb  bie 
Stume  peraufftid^t.  ®auu  merben  fie  auf  fogenauuteu  ^orben  in 
einem  mö^ig  getjeigten  0feu  fe^r  tangfam,  nid^t  Ijart  getrodiiet. 

139,  ^rüncücu  gu  madjctt,  Steife,  gro^e  ^n^stfd^eu  merben 
mit  einem  Ste^  ober  6ieb  5 SJtinnten  in  SSaffer,  metc^ef  gefoept  pat 
unb  auf  einer  glatte  fod^enb  ^ei^  erpatten  mirb,  getunft,  üon  ^ant 
unb  ©teinen  befreit,  mieber  gugebrüdt  unb  tangfam  getroefnet.  ©ie 
müffen  nod^  etmaf  'mdd)  bleiben,  merben  bann  aufeinanber  gelegt, 
an  kr  £uft  noc^  ein  menig  nad^getroefnet  unb  in  fteinernen  köpfen 
ober  ©epad^tetn  anfbematjrt. 

140,  ''^jftrtumcu  (3tt»ctfd)cu)  o^uc  Steine  511  trotfnen.  ©inb 
biefetben  ^atb  troden  gemorben,  fo  brüdt  man  an  ber  ©tietfeite  ben 
©teilt  tjeranf  unb  fe^t  fie  mieber  in  ben  nid}t  511  l^ei^en  0fen,  bod; 
bürfen  fie  nidjt  gn  tauge  barin  fein,  fonbern  an  ber  Suft  etmaf  nadj- 
trodnen. 

tt 

141,  Stpfel  gn  trodnen,  SOtan  nimmt  reife,  Ooni  Siegen  etmaf 
mürbe  gemorbene  ^pfet,  fdjött  fie  unb  bo'^rt  baf  J^'erngetjüufe  peranf, 
ober  fdjueibet  fie  in  ber  SJätte  biircp,  mad)t  baf  ^erngepänfe  peranf 
unb  trodnet  fie  in  einem  mö^ig  gepeigten  0fen  mit  großer  $ßorfidjt, 
bamit  fie  nid)t  gn  bnntet  unb  babiircp  bitter  merben. 

142,  .^cibetbeeren  (iförtlbbeercn)  gn  trodnen,  ©iefetben  merben 
gilt  anfgefndjt,  bünn  anfetuanber  getegt  unb  im  0fen  getrodnet. 

5tnmcrfung.  c^cibctbecr»5t'ompott,  foroopt  oon  frtfd)cn  at§  bon  getrocfnctcu 
S3ecrcn,  i[t  ein  borgügtidpeS  SOtittet  gegen  2)iarrpöe. 

143,  SSeintranben  gn  trodnen.  9[)tan  nimmt  bagu  bie  fteinen, 
fü^en,  fdjmargcn  5:ronben,  pftüdt  fie  ab  unb  trodnet  fie  mie  Reibet- 
beeren.  SJtan  fann  fie  ftott  ^orintpen  gebrondpen. 

144,  Clnitten  gn  trodnen,  2Senn  bie  0nitten  bom  Siegen 
eüüof  mürbe  gemorben  finb,  merben  fie  gefepött,  in  8 S:eite  gefdpnitten 
itnb  getrodnet.  3wr  B^it  fönnen  einige  ©tüde  unter  getrodneten 
^pfetn  unb  Simen  gefodjt  merben,  mobnrep  fotdje  für  mandpe  einen 
ongenepmen  Ö5efcpmad  erpotten. 


V.  ©etrocfuete  ^rüd^te. 
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145*  511  trotfnc«.  SDlon  nimmt  ou§  einem  reifen,  ah* 

gefcEiätten  ^ürbi^  ba§  ^ernget)äufe,  fd^neibet  it)n  in  tängtidje  ©tüde, 
trocfnet  biefe  an  ber  ©onne  ober  in  einem  mö^ig  gefieigten  Dfen  unb 
fod^t  einen  ^Teit  mit  getrocfnetem  Dbft. 

0 

146.  (S^am^iguonÖ  ju  trocfucu.  ®iefetben  merben  rein  gepult, 
nic^t  gemafd)en,  auf  einen  gaben  gereif)t  unb  an  ber  Suft  ober  in  einem 
]^alb  obgefüpiteu  Ofen  gan^  lougfam  getrocfuet.  SlJton  faun  fie  neben 
U)rer  gemöt)nlid[)en  5tnmenbung  and^  fein  geftofeen  aB  Üiogoutmürge 
gebrau(^en.  ®ie  getrodneten  St)ompignon§  fomot)!  mie  bie  nad)t)er 
feingefto^enen,  Oermotjrt  man  in  feft  Oerfd)Ioffenen  (SJIäfern  an  einem 
trodnen  Drt. 

353ie  ©pampignong  trodnet  man  audp  ©teinpilge,  ^^fiffer=* 
tinge,  ^i^genbärte. 

^rnnfcnfompottc  taffen  fidp  bon  getrodneten  grndpten  trefflidp 
perfteften,  man  finbet  unter  P.  Kompotte  bon  frifdpen  unb  getrocfneten 
grüdpten  Jöorfcpriften  berfdpiebener  itrt. 


U.  Vom  Ginmadien  und  Trodinen 

der  6emüfe. 


1*  SSoni  (5imufld)eu  junger  ©emüfe  in  Sled^öüdjfcu. 

:5unge  ©emüfe  lüerben  om  be[ten  in  $8ied)bü(^|'en  eingemacht, 
metche,  hermetifch  berjchloj'fen,  jahrelang  anfbemahrt  iuerben  fönnen. 
®a§  (getingen  höngt  allein  bon  ber  ®üte  ber  S3üchfen  ab;  finb  bieje 
nicht  Dorfichtig  nnb  bötlig  bid)t  gearbeitet,  fo  erhält  ba§  ßJemüfe  fidh  nidht 
in  ihnen;  jebodh  ift  au(|  auf  möglichjte  5rifd)e  ber  ©einüfe  5U  ad)ten; 
mo  man  gegmungen  i[t,jie  anf  bem  SBodjenmartte  511  fanfen,  gehe  man 
fo  früh  möglich  hin,  bamit  bie  Sonne  nid)t  in  ihnen  fd)on  bie  erfte, 
loenn  auch  bur  Keine  ©ärnng  erzeugt  Ijöt-  S3üd)fen  merben  bon 
beliebiger  (^rö^e  angefertigt,  etma  fo  gro^,  ba^  fie  bei  einer  Keinen 
^^erfonen^ahl  eine  Portion  holten;  gemöhnlidj  nimmt  mon  fie  teitö  V2, 
teils  1 1 grofe.  (SS  ift  babei  511  bemerfen,  bo^  @emüfe  in  einer  geöffneten 
Öüdhfe  fich  uid)t  aufbeloahren  läfet,  fonbern  fogleidj  berbraucht  toerben 
mn^.  9Jtan  fann  cS  an  faltem  luftigen  Drte  jebodh  5tbei  bis  brei  IJagc 
bodfommen  gut  erhalten,  menn  man  eS  mit  einem  Stüd  f^lie^papier 
bebedt,  meldjeS  man  in  eine  meingeiftige  ©ali^i)lföurelöfung  (5  g Saliabl- 
fäure  in  I ©piritnS  anfgelöft)  getmidd  hat.  ®er  fRanb  ber  S3üchfe 
ift  inioenbig  ringSnm  fo  gearbeitet,  bafe  ein  plattes,  runbeS  Stüd  S3lech 
als  S)edel  aufgelegt  ibcrbcn  fann.  ^ebor  baS  ©inmadhen  begonnen 
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lüirb,  luerbeu  bie  neuen  iöüdjjen  ^nerft  in  ^ßottafcfjentnuge  nnb  bann 
in  ijeifeein  SBaffer  tüd)tig  aulgebridjt. 

^orab  fei  Ijier  niitgeteitt,  bnfs  e§  neben  ben  nndjfotgenb  bcfd}viebenen 
33(ed)büc^fen  je^t  aiu^  feiere  gibt,  bie  man  otjne  grof3e  Uinftänbe  fetbft 
uerfd)(iej3en  nnb  öffnen  fann  nnb  bie  ba^er  unter  allen  Umftänben 
öorgn^iel^en  finb. 

®ie  511111  (Jinmad^en  geeigneten  @emüfe  finb:  ©rbfen;  bie  fridje 
englifdje  9Jiarf^=  ober  3üttererbfe  ift  l}ier5n  bor5Üglid)  511  empfeljlen, 
bo^  neunte  man  biefe  nid)t  gar  511  jung;  ferner  ®idcbü()nen,  ©djiieibe»* 
boljnen,  deine  SSnr5eln  (9}Zöljren),  ade§  jung,  ebenfadä  ^Inmcidoljl 
nnb  ©i^argel.  ®ie  bemerften  ©emüfe  merben,  mit  5ln§nal)ine  öon 
(Srbfen  nnb  ©pargel,  in  gefal5enem  SSaffer  Ijalbgar  gefodjt,  mobei 
meber  reid)lid)  Söaffer,  noc^  reidjlid^  @al5  genommen  loirb,  ba  bag 
fe^lenbe  ©al5  Ieid)t  beim  ©djinoren  erfe|t  merben  fann.  ©rbfen  merben 
mie  gemöt)nlicb  in  nic^t  langer  Srülje  nnb  5mar  oljite  <Sal5  nid^t  über 
^4  ©tunbe  gefodft  nnb  mit  ber  S3rüt)e  eingefndt.  ©pargel,  mcldjer 
gau5  Dor5Üglid3  gut  fein  mn^,  mirb  nur  gut  abgemafdjen  nnb  gefd;ält, 
nic^t  gefodjt,  bid)t  nnb  fenfredjt  in  bie  33üd)fen  gefc^idjtet  nnb  mit 
füi^enbem  Sßaffer  bebedt.  ®ie  übrigen  ©emüfe  merben  ebenfadg 
möglidjft  bic^t,  nnb  5mar  fo  lange  fie  nodj  Ijeifs  finb,  in  bie  Söüd)fen 
gefüdt,  jebüd;  braudjt  man  fic^  bamit  nid)t  511  übereilen.  Unter  bem 
S)edel  mu^  noi^  ein  leerer  9ianm  oon  ber  S3reite  eineg  deinen  Ijalben 
gingerg  bleiben,  ©inb  bie  33üc|fen  fomeit  angefüllt,  fo  giefst  man  in 
jebe  fo  Diel  Don  ber  ^rül)e,  morin  bie  ©emüfe  abgefodjt  movben  finb, 
ba^  bie  Dberflndjc  berfelben  eben  bebedt  mirb  nnb  nur  ein  deiner 
9ianm  oon  stoei  ©trot)l)alm  33reite  Oon  ber  Dberflädje  beg  Giemüfeg 
big  an  ben  ®edel  ber  Südjfen  Oorl)anbcn  ift,  ol)ne  meldjen  bag  Söten 
unmöglich  märe.  2dgbann  geljt  man  511111  Söten  ber  Ijeif?  angefiidtcn 
S3üi^fen  über,  melcl^eg  einen  gefdjidten  nnb  5uberläffigen  33led]arbciter 
erforbert,  ba  oon  bem  Söten,  mie  gleid;  anfangg  benierft,  bag  (Gelingen 
beg  (55an5en  abljängt.  liDie  deinfte,  unbebeiitenbfte  Öffnung  Oon  ber 
^ro^e  einer  S^abelfpi^e  bemirft  bag  93erberben  beg  ^nl}altg;  mirb 
bagegen  nadjfteljenbcg  ^erfol)ren  Oom  Klempner  genau  befolgt,  fo  ift 
bag  gati5e  .3idöten  eine  SHeinigfeit.  ®er  auf  bie  Öffnung  gelegte 
S)cdel  mirb  5uerft  mit  bem  Sötfolben  nnb  fooiel  aufgelegt,  alg 
5um  galten  beg  SDedelg  erforberlic^  ift.  S)ann  mn^  ber  Klempner 
anfangen,  auf  ben  gaii5en  9ianb  einen  ^Jropfen  neben  ben 

anberen  511  fepen,  fo  baf  bie  ein5elnen  Stropfen  fidj  bad)5iegelförmig 
beden  nnb  auf  biefe  SSeife  ein  erljabener  bider  9iing  oon  3ion  ent* 
fteljt.  ®ie  5iigelöteten  53üd)fen  fommen  baranf  in  einen  grofsen  Reffet 
mit  fod^enbem  SSaffer,  morin  fie  nnnnterbroepen  5ioei  ©tnnben  fodjen 

SDouibiS,  itocljlnicl).  43 
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unb  narfj^er  auc^  erfatten  mü[fen.  Sllgbanu  foim  man  ba§  (SJeUngen 
unb  SDli^üngen  fogicictj  beurteilen.  ber  S3oben  unb  ®edet  leidet 
iiac^  innen  gebogen,  jo  ijt  ba§  (Getingen  getoi^;  jinb  Ijingegen  biefelben 
nnd)  an^en  gebogen,  jo  tjatte  bie  $8üdf)je  Sujt  nnb  nui^  bo^er  mieber 
anjgemad^t,  oon  neuem  getötet  nnb  gefoc^t  toerben.  ^eim  (Einträgen  ber 
93üd)jen  mnjj  ber  Stlcmpner  gegemoärtig  jein  unb  jie  nocl^  <Stnnbe 
in  bem  fodjenben  SBojjer  beobadjten.  Trnr  ba§  fteinjte  Södjetc^en 
Oort)anben,  jo  madjt  jid)  bieje§  burd)  fteine  ou§  bem  SSüdjjentöc^tein 
nnjjteigenbe  Sujtbtajen  bemerftic^.  ®ie  ^üc^jen  toerben  an  einem 
fntjten,  red^t  trodenen  Drte  anjbeioatjrt.  9lad^  14  Stagen  müjjen  jie 
nac^geje^en  toerben,  jinb  jie  bann  nad^  an^en  gebogen,  toa§  jeboc^ 
jetten  Oorfommt,  jo  mn^  ber  :^nt)att  gteic^  gebraucht  toerben.  ®ag 
2tujma(^en  gejd^ie^t  enttoeber  bnrd^  $8erjtüjjigen  ber  Sötung  mit  einem 
gtüt)enben  ^nrreijen  ober  bejjer  mit  bejonber^  ba^n  tonjtrnierten 
.ßongen  ober  9)7ejjern,  Oon  benen  ber  girfetartig  j(^neibenbe  „Stabib- 
Stojenöjjner"  am  meijten  gu  empjetjten  jein  bürjte. 

SDa§  ßJemüje  toirb  anj  jotgenbe  SBeije  gejd§mort':  907an  tä^t  in 
einem  irbenen  ober  gtojierten  2:obje  ein  ©tndcben  jrijd^e  Sßntter  gum 
^odjen  fommen,  gibt  nai^  33ert)ättni^  ber  Portion  ^'2 — 2 ©btöjjet 
907ebt  barein  unb  rüt)rt,  big  eg  jteigt;  jügt  bann  jo  üiet  O^teijd^brütje 
nnb  jrijdje  S3ntter,  atg  notig  ijt,  tjingn,  gibt  gn  (Srbjen  nnb  ät^ö^ren 
an^  ettoag  Buder,  jomie  bng  nötige  ©otg,  tä^t  bog  Öiemüje  barin 
foc^enb  tjei^  toerben,  rüt)rt  eg  nadj  jeiner  9trt  mit  ettoag  jeingetjodter 
i}5eterjitie  bnrd)  nnb  ridjtet  eg  jogteid)  an.  Ster  ©borget  toirb  in 
jiebenbem  Söojjer  mit  bem  nötigen  ©atg  onjgefod^t,  bann  toie  geloöbn»- 
tic^  angeridjtet,  mit  gejd^motgener  $8ntter  ober  einer  jöncrtid)en  ©borget- 
jonce  gur  3lajet  gebradjt.  S3tnmentot)t  nnb  (5iro^ebot)nen  toerben 
ebenjaltg  in  jiebenbem  SSajjer  aujgefod^t,  erjterer  mit  einer  tötumen- 
fobtjance,  te^tere  mit  gejdjtnotgener  $8ntter  nnb  ^eterjitie  bnrdjge- 
jcbtoenft.  (Semüje  anj  bieje  3trt  gnbereitet,  jinb  ben  jrijdjen,  too  nid^t 
gteidb,  bod^  jet)r  ät)n(id)  unb  tjoben  nid;tg  ©torfeg,  toag  it)nen  eingig 
nnb  allein  burcb  töngereg  Slod^en  ober  SSarintjotten  ober  bitr(^  bog 
^'odjen  in  ber  eingemadjten  S3rüt)e  mitgeteitt  toirb,  mag  am  toenigjtcn 
©rbjen  unb  SSJnrgetn  ocrtragen.  Statjer  mödjte  id;  nadj  meinen  @r- 
jat)rungen  roten,  bie  @emüje  in  itjrer  S3rüt)e  nidjt  gn  fodjen,  jonbern, 
toie  bieg  and)  Oon  üieten  großen  S^onjerüejabrifen  embjotjten  toirb,  jie 
in  jiebenbem  ©atgtoajjer  eben  anjmoften  gn  tajjen. 

Stie  93ü(^jen  müjjen  no^  betti  (SJebrand^  aujg  b^intidjjte  gereinigt 
on  einem  trodfenen  Drte  aujbetoaljrt  unb  oor  jebegmatigem  Öiebraud^ 
oom  Klempner  nad^gejetjen  toerben. 


TJ.  58om  SimnQrfjcu  unb  Srocfneu  ber  ©emüje. 
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2,  (£tumad)cn  junget  ©emüfe  in  ©teintüpfcf)en  nad)  SBider^«* 
^einterjd)er  Eingabe.  älZon  ^n^t  bte  jungeu  (SJemüfe  unb  fodjt  jie  in 
©d^iDQijer  tneic^,  füEt  fie  bann  in  ffeine  ©teintöpfe,  öermifc^t  jie  noc^ 
l)ei^  mit  2 (g^töffet  grijdjer^attungSflüffigfeit  auf  jebeS  STUo  ober  Siter 
unb  giefjt  etlua§  f^Iüffigfeit  über  bte  0berfläd)e.  9Jian  oerbinbet  bie 
2:öpfe  mit  ipergamentpapier,  metd)e§  in  bie  f^rifd^ertjattungSftüffigfeit 
getoudjt  lonrbe  unb  be)oal}rt  fie  au  einem  luftigen  Drt  auf.  ©etbft 
©parget  fod  auf  biefe  SBeife  ftefj  teidjt  unb  fi^er  anftjeben  taffen. 

3.  i3om  (ginmadjcn  in  Raffern  ober  ©teinfrngen.  ®ie  f^äffer 
müffen  fogteid^,  nadjbem  fie  teer  gemorben  finb,  mit  einem  ^anbbefen 
gut  gereinigt,  barauf  mit  tattern  Gaffer  gefüllt  merben,  luetdjeg  mät)renb 
adjt  Stagen  einigemat  gn  erneuern  ift;  bann  merben  fie  gut  gefdjenert, 
mit  t)ei^em  SBaffer  an§gebrüt)t,  an  ber  Suft  getroefnet  unb,  auf  eine 
Untertage  gefteftt,  in  einem  tuftigen  fetter  anfbetoatjrt.  S3or  bem  @in=> 
madien  ber  (^emüfe  mn^  man  ba§  3tn§brüt)en  miebertjoten.  Gtemüfe, 
metdie  Oor  bem  ©inmad^en  abgetodjt  merben,  erf)atten  babnrd^  eine 
fd)öne  grüne  garbe,  ba^  bie§  in  einem  fupfernen  S^effet  gefd^ietjt,  ma§ 
and)  bnrdjanä  nid)t  nad)teitig  ift,  menn  ba§  (^emüfe  fogteid;  an§« 
gefdjüttet  unb  jebe^mot  frifc^e^  SSaffer  genontmen  mirb.  3ft  otait  jebod) 
ängfttic^,  fod)t  man  tieber  in  97idet-  ober  emaittierten  ©efäf^en  unb 
fept  bem  SBoffer  ein  ©tüddjcn  Sttann  511,  metd)e§  bem  (^emüfe  eben»- 
fottg  eine  fct)öne  grüne  fyarbe  gibt,  ^ft  bo§  ßJemüfe  eingemad^t,  fo 
mn^  e§  mit  einem  teinenen^ndjebebedt,  mit  9}^eerrettid)=»  ober  S:rauben‘» 
btättern  betegt  unb  mit  einem  ©integer  unb  fo  oietem  ©e)oidt)t  Oerfet)en 
merben,  ba^  ba§  ©emüfe  mit  S3rüt)e  bebedt,  aber  nidjt  anSgepre^t 
mirb.  ^5)a§  Steinigen  ber  gäffet  gefd)et)e  atte  8 Sage,  mobei  ba§  Sud) 
an^gemafd^en  loerben  mu^,  and)  fei  man  aufmerffam,  bafe  feine  ®rüt)e 
fet)te,  anbernfattö  gie^e  man  nad)  bem  Steinigen  gefoct)tey,  fatt  ge«* 
morbeneg  SBaffer  t)in5ii. 

^atte  ba§  ©emüfe  aber  troden  geftanben,  fo  mn§  man  Oor  bem 
9?ad)fütten  forgfättig  ba§  SSerborbene  abnet)men,  babei  and)  mit  bem 
ginger  ringsum  fat)ren,  mo  fid)  gemöt)ntid)  nod^  etma§2Bcid)eS  finbet, 
nnb  mit  einem  reinen  anSgemrnngenen  Snd^e  baS  ga^  anSmifd^en, 
baS  Sud)  in  frifd)em  Sßaffer  anSioafd)en  nnb  baS  fo  oft  mieber^oten, 
bis  baS  ga)3  rein  nnb  ftor  gemorben  ift.  Sann  gief3t  man  bie  $8rüt)e 
mitten  aufS  ©emüfe,  tegt  baS  auSgemafd)ene  Snd^  mieber  barauf,  ond) 
frifd)e  S3tätter,  fomie  andf)  ben  abgemafd)enen  ©integer  nnb  ©tein. 

S3eim  ^eranSnet)men  beS  ©emüfeS  fa^t  man  baS  barauf  tiegenbe 
Sud)  üon  aften  ©eiten  gnfammen,  bamit  ber  barauf  befinbtid^e  ©d)teim 
fic^  nid)t  bem  ©emüfe  mitteitt,  unb  nimmt  and)  Oon  ben  ©eiten  ein 
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iueuig  lueg,  darauf  luivb  ba§  ©cmüfe  nidjt  über  bcm  üuSgebrücft, 
ba§  gum  Überlegen  beftinimte^£ud;  au§geniafd^en,  unb  nnd^bein  ©integer 
nnb  ©tein  gut  abgefpült  finb,  ba§  tnieber  gngelegt.  ©o  bleibt  ba§ 
©einüje  ol^ne  öden  üiebengefdjinad  gang  frifc^.  ©§  i[t  fe^r  gn  empfehlen, 
3:nc^,  ©integer  nnb  ©teine  mit  einer  fc^mad^en  ©aticljtfäurelöjnng 
nad;  bem  steinigen  abgnmajdjen. 

4.  ©iu;und)cu  bcr  Oiemüfe  und)  SScd^  ^’rifdjcr^nttuugS' 
Dcrfatjvcu.  ®ie§  SSerjatjren  ift  alten  anberen  9)?et!^oben  borgugie^en. 
5b3ie  fdjon  beim  ©inmadien  bon  grücbten  97r.  12  angegeben  ift,  brandet 
man  beftimmte  ©täfer  nnb  ben  Sßedfdjen  ©teritifiernng§apba^^nt  bagn. 
©ine  genaue  5tnmeifnng  ertjätt  man  ftet§  beim  ^anf  ber  ©adjen,  fo 
ba|3  fie  t)ier  fetjten  fann. 

5.  ©rbfeu  in  ©ntg  eingmundjcu  (bie  in  93tedjbüd)fen 
eingemadjten  tjaben  jcbod^  ben  SSorgng).  ©§  merben  3 3Teite  iunge 
fHittererbfcn  nnb  ein  2:eit  ©atg  in  ein  fteine§,  faubere»,  au§gebrüt)te^ 
nnb  mieber  getrodneteS  ©äddjen  bon  Seinmanb  getan,  gngebunben, 
in  einen  ©teintopf  gefept  unb  auf  ba§  ©äddjen  eine  mit  SBaffer  ge«= 
füllte  Söeinftafc^e  geftettt.  ®ie  Eisbereitung  ift  unter  ben  ©emüfen 
(C.  9?r.  113)  gu  finben. 

6.  ©rbfcu  gu  troducu*  9Jtan  mätjtt  bagn  bie  frütje  eng«» 
tifdje  Stitter-  ober  Sdlarferbfe.  ©§  merben  biefe  jung  an§gel)ütft,  in 
meidjeS  fodjenbe^  SBaffer  gefdjüttet,  nadj  5 dttinnten  tjeran^genommen 
unb  onf  S^üc^ern  gum  ?tbtrodnen  auSgebreitet.  S)onn  merben  fie  ouf 
dtatjinen,  bie  mit  fanberen  ^apierbogen  belegt  finb,  in  einem  fdjloadj 
get)eigten  Dfen  longfam  getrodnet.  9}?an  bematjrt  fie  in  papiernen 
©öddjen,  an  einem  trodnen,  luftigen  örte  Ijängenb. 

^^eim  ©cbrandj  merben  fie  abenb§  gnbor  in  faltc§  meid)e§  SBaffer 
gelegt  unb  anberen  Sage§  abgefodjt.  311#bann  mirb  meid^e?  SSaffer 
mit  frifdjer  $8uttcr  nnb  einem  ©tüdc^cn  E^dcr  gum  ^odjen  gebradjt, 
bie  ©rbfen  barin  meid)  gefoc^t  nnb  mit  bem  nötigen  ©alg,  ^sctcrfilie, 
etluag  Ebder  nnb  nodj  einem  ©tüddjen  $8ntter,  mcldjc§  in  9!)Mjl  um»’ 
gebreljt  mirb,  angeridjtet. 

7.  ^ideboljucu  iu  Snlg»  ®ic  ©ro^eboljuen,  momöglidj  eng^- 
lifd^e,  tucrben  auSgcfdjotet  nnb  mie  ©rbfen  bctjanbelt. 

Ober  man  mifdjt  bie  ^oljuen  nur  mit  ©alg,  füllt  fie  in  meit* 
Ijalfige  glafdjen,  übergiefjt  fie  mit  f^rifdjerljaltnng^flüffigfeit  nnb 
Oerforft  bie  ^lafdjen  gut.  ©erabe  fo  merben  ©rbfen  nnb  ©nppen*’ 
fpargel  beljanbelt. 

iöeim  Sl'oi^en  ift  am  gmedmäfngften,  bie  ©emüfe  erft  mit  lan<» 
marinem  Söaffer  tüdjtig  gu  fpülen,  mit  fodjeubcm  gnm^'odjcn  gn  bringen 
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iinb  bann  uod)  eine  Sßeile  mit  Ijeijsem  SBaffcr  gu  rnäffeni.  S)ann  fodjt 
man  fie  in  Söouifton  meid)  unb  bün[tet  fic  mie  friirfjc  (^emüfc. 

8.  Saucrnm^)fcr  ciugumarfjcn*  ®er  (Sauerampfer  mirb  gut 
bertejeii  uub  gemafcpeu,  in  focpeubeS  SBaj'fer  getan  mit  etma§  Satg, 
bo(p  nur  jo  tauge  bariu  getajfeu,  bi§  'er  etma»  meicp  gemorbeu,  gum 
^odjeu  barf  er  uidjt  fommen.  ®auu  jc^üttet  mau  i|u  rajd)  auf  einen 
bereitjteljeubeu  ©urdjjdjtag,  jc^üttett  it}u  ^öujig  uub  jteftt  itju  einen 
S:ag  t)in,  bamit  er  gau5  trodeu  mirb ; brüdeu  borf  man  it)U  nid^t,  meit 
er  fiep  teiept  gerbrüdt.  S)ann  tut  man  ben  Sauerampfer  in  fteinc 
Steintöpfe,  bie  immer  eine  Portion  faffen,  bebedt  ipn  mit  gefdjmotgenem 
^ammettatg  ober  füftt  ipn  in  ©täfer,  bie  im  SBafferbobe  ©tunbe 
getoept  merben.  5tudp  fann  man  bem  Sauerampfer  üor  beni  S^oepen  einige 
^opffatatpergen,  eine  §anbboft  SUiangotb  ober  etma§  Sterbet  ^nfe^en. 

9.  ©dfnittöopucu  rop  eiu^uumdfeu.  ©inmadjen  finb  junge 
Spedfatatbopnen  ben  Sepmertbopnen  bor^u^iepeu,  meit  teptere,  menn 
man  uidjt  pat,  gerabe  ben  nötigen  ^eitpunft  311  bennpen,  gar  311 
fepnett  part  merben.  Übrigen?  ift  e?  niept  in  5tbrebe  311  ftetten,  bap 
teptere,  meiep  geppdt,  feiner  finb. 

^u  50  kg  $8opnen  (eine  gemöpntidje  SOZange,  groper,  runber,  ftarf 
gefüttter  SBafepforb  Oott),  bie  man  fein  unb  taug  fepneibet,  nimmt  man 
3^/4  kg  Sat3,  metdpe?  mau  teitmeife  bnrdjftreut  nnb  tofe  bnrdjrüprt. 
So  täpt  man  bie  ©opnen  über  S^tadjt  in  bem  ©efäpe  fiepen  nnb  füttt 
fie  am  näcpften  äJiorgen  opne  bie  23rnpe  feft  in  ba?  ba3u  beftimmte 
Sap.  mirb  bann  noep  fo  Oiet  Srüpe  peroortreten,  at?  nötig  ift, 
bie  S3opnen  311  bebeden.  37acp  3—4  SBodjen  mirb  ba?  Unreine  ab- 
genommen,  nnb  fottte  e?  nötig  fein,  fo  mirb  eine  gefodjte  Sat3pöfet 
barauf  gegoffen.  Übrigen?  ridjtet  mon  fiep  mit  bem  33ebcden  nnb  S5e* 
fepmeren  ber  $^opnen  2c.  nadp  9Zr.  3. 

^tiiiuerfuug.  iUtan  fept  biefe  S3opnen  abeub?  bor  bem  ©ebraiup  mit  f altem 
SBoffer  oitj?  f^euer,  täpt  fie  eine  Stimbe  fodjen  nnb  fept  fie  über  9iadjt 
in  falte?,  frifdie?  SBaffer.  5lm  anberen  2)iorgen  merben  fic  gnt  abgefpütt 
nnb  311m  ©cpmoren  mit  SBaffer  unb  SBiitter  auf?  f^euer  gebraeijt;  fie 
finb  in  einer  Stunbe  gar.  ©infadjer  unb  ratfamer  ift  c?,  bie  33opnen, 
mie  aüe  in  ©al3  eingemadjten  ©emüfe  im  0?mofe=»  (®ntfat3ung?0 
Stpparat  311  entfaUen,  unb  fic  bann  mie  frifdje  ®emüfe  3U3ubcrciten. 

10.  ©tpuittbopuen  nbgcfofpt  cinsumndjcu.  ^n  Saubpau?- 
pattnngen,  mo  bie  S3opnen  im  eigenen  harten  madjfen,  pftndt  man 
biefe,  mie  fie  31101  ©inmadjen  paffen,  fdjueibet  fie  fein  nnb  taug,  oer^ 
mifdjt  fic  reidjtidj  mit  Sat3  nnb  rüprt  fic  fo  tauge  tofe  bnrdjcinanbcr, 
bi?  ber  Saft  fidj  3eigt.  liBann  brndt  man  bie  S5opncn  in  ein  fynp  nnb 
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Befdjtuert  fie  mit  ©integer  nnb  ©elnic^t.  ©inb  $8o^nen  guin  ©inmai^en 
mieber  ^erQttgeiuadjjen,  fügt  man  fie  auf  gteidje  Söeife  51t  ben  frül^eren 
nnb  föt)rt  fo  fort,  Bi§  bie  gnm  ©inmac^en  beftimmten  ^of)nen  gnfammen 
finb.  ®ann  bringt  man  reidjtidj  SBaffer  in  einem  großen  Reffet  gum 
Podien,  füllt  einen  ^orb  gnr  §ötfte  mit  ben  eingemad)ten  $8otjnen,  fe|t 
it)n  in  ba§  ftarf  fodienbe  SBaffer,  tä§t  fie  eben  bnrdjfodjen  nnb  legt  fie 
gnm  ^tbtüt)ten  auf  grobe  Stüdjer.  ®urc^  ba§  ^bfüt)ten  an  ber  Suft 
oertieren  bie  S3ot)nen  itjre  grüne  f^arbe.  darauf  brüdt  man  fie  mit 
menigem  ©atg  in  ba§  g^^afs  nnb  Oerfiet)t  biefe§  nac^  9Zr.  3 mit  2:nd^, 
^tattern,  ©integer  nnb  ©eloic^t. 

Stunt erfung.  S)a§  ©iumadett  ber  S3obnen  oor  bem  Stbfoc^en  bient  5ur 
S3equeintid)feit,  um  mir  eiumat  bie  iOlütje  be§  StbfocbeuS  511  babeit. 

11.  ©djuittbo^ncu  auf  attberc  3lrt.  ®ie  S3o!^nen  merben 
an§geioafdjen,  gefdjnitten,  in  einem  Reffet  bon  ^nbfer  ober  $Jtidet  gum 
Slod)en  gebradjt  unb  nur  einige  9Jtinuten  barin  getaffen,  menn  fie  auc^ 
nic|t  üöttig  burd)fod)en,  in  einen  ^orb  ober  ®nrdjfd)tag  gefd)üttet  unb 
5um  Stbfü|ten  biet  tatte§  SBaffer  barüber  gegoffen.  S)er  93oben  be§ 
f^affeS  mirb  nun  mit  etma§  @at5  beftrent  unb  febe  abgefod^te  ^Portion 
Sonnen,  mogu  man  jebeSmat  frifdje§  Söaffer  511111  ^oi^en  bringt,  in§ 
f^a^  gebrüdt.  ^ft  man  mit  bem  Stbfod^en  fertig,  fo  ftreut  man  etma§ 
©at5  auf  bie  ®o^nen  unb  bebedt  fie  mit  fattem  SSaffer,  befdjinert  fie 
anfangs  nidjt  ftörfer,  at§  e§  ba§  97iebert)atten  ber  33ot)nen  erforbert, 
bamit  fie  nidjt  511  feft  geprefjt  merben  (fpäter  fann  man  etma§  mef)r 
©emidjt  5um  93efdjmeren  net)men).  iJiad)  14  Sagen  gie^t  man  bie 
33rüt)e  babon  ab  nnb  mieber  fatteg  SBaffer  baranf,  nnb  miebertjott 
bie§  bon  ^eit  511  ^eit,  etloa  atte  14  Sage. 

Sie  auf  biefe  Söeife  eingemadjten  33otjnen  tjaben  eine  bor5Ügtici^ 
fd)one  f^arbe,  bebürfen  meiter  nid)t  be§  ©at5c§,  511111  SBeidjmerben  nur 
einer  !nr5en  3eit,  ^aben  feinen  unangenetjinen  ©ernc^  nnb  finb  im 
©efdjmad  faft  mit  ben  frifd)en  S3otjnen  511  bergteidjen. 

12.  Slteiuc  Sntatbo^ucu  ro^.  15  kg  33ot)nen  1V2  kg  ©at5. 

Sie  S3öt}nd)en  merben  abgefafert,  gemafd^en,  auf  ein©ieb  gefd)üttet, 

mit  bem  ©at5  bnrdjftreut  unb  in  einem  fauberen  fyaffe  über  9tadjt  tjin»’ 
geftettt.  Slnbcren  Sag§  merben  fie  bnrdjgemengt,  gaii5  feft  in  ein  ©in^ 
madjefafi  gebrüdt  unb  biefeö  nad;  9^r.  3 5iigetegt.  Sag  Peinigen  merbe 
nidjt  berfänmt.  ©ottten  bie  S3otjnen  nic^t  mit  S3rüt)e  bebedt  fein,  fo 
gie^t  man  fatteg  ©at5maffer  baranf. 

13.  ©atatbol^uctt  in  ©nl5mnffer  eiu5umad)cu.  9Jian  fodjt  bie 
$8otjnen  gaii5  ober  bnrdjgebrodien  f)ntb  meid),  brüdt  fie  erfattet  in  ein 
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foc^t  eine  ©ol^pöfet,  tnelc^c  ein  @i  trägt,  ungefähr  auf  6 l SBoffer 
1V2  kg  8at5,  unb  gie^t  biefe  erMtet  über  bie  S3ot}nen.  ®ie[e  9}Jenge 
loirb  tjinreirfjenb  fein,  eüöa  17  Z 511  bebecfen.  ^eim  Anlegen  be§  gaffeS 
rilltet  man  fic£)  nac^  9Zr.  3. 

14*  ©alatbo^ncn  in  @fftg»  2 l SBeineffig,  1 l Srunnenmaffer, 
eine  ^anböoH  ©at§,  reic^üd)  9Jteerrettidf)e  ober  trocfne  ;^ngmerftüde, 
Sorbeerbtätter,  f]ßfeffer  nnb  97etfenpfeffer. 

®ie  ©Qtatbot)nen,  metdje  man  nad^  SSetieben  bon  jeber  @rö^e 
nehmen  fann,  merben  gut  abgefafert  in  einen  fnüfernen  Reffet  in 
braufenb  fod)enbe§  SSaffer  teilloeife  geloorfen,  morin  fie  aber  nur  eüua 
10  SJZinuten  bleiben  bürfen,  meit  fie  fonft  meid)  mürben  nnb  teilet  Oer- 
berben  fönnten.  ®ann  legt  man  fie  gum  ^attmerben  au^einanber,  bod) 
barf  bieä  nid)t  an  ber  Suft  gefd)et)en,  bie  ßuft  benimmt  ben  $8oI)nen 
it)re  grüne  f^arbe.  SU^bann  brüdt  man  fie  tagenmeife  mit  bem  ©emürg 
in  einen  2^oüf,  töft  ba»  @atg  in  SSaffer,  gie^t  bie§  nebft  bem  (£ffig 
barüber  — e§  mu^  bie  S3ot)nen  bötlig  bebedcn  — , legt  einen  S3eutel 
mit  einer  bünnen  Sage  ©enffamen,  meldjer  nad)  alten  ©eiten  t)in  bie 
S3ol)nen  genau  bebedt,  fand  ©c^iefer  unb  ©tein  barauf,  binbet  ben  Sopf 
5U  unb  fteftt  i^n  an  einen  luftigen  unb  falten  Drt. 

?lnmerfung.  2)ie  93obueu  merben  abgefod)t,  mit  Öt  unb  Sfftg  aB  ©atat, 

aud)  gefd)mort,  ober  mit  einer  ©ierfauce  at§  ©emüfe  gegeben. 

15.  ©alatbo^nen  mic  ©d)nittbot)ucu  finb,  mit  luftbid^tem  ^er- 
fc^lu^  mie  ©rbfen  eingefoc^t,  ben  frifd;en  faft  gleid^. 

16.  @iugetnnd)tc§  ©ticlmu§.  97ad)bem  ba§  teut  Don  ben 
fRippen  abgeftreift,  merben  biefe  in  einem  ^af)  gut  gemafd)en  unb 
gefpült,  511m  Slblaufen  in  einen  ^orb  gelegt,  fein  gefdjidttcn  unb  mie 
©d)ueibebol)nen  nad)  S3etieben  ro^  ober  eben  abgefodjt  mit  ©al5  ein- 
gemacht.  — .^m  erfteren  f^ade  mirb  in  einem  f^-affe  baä  ©al5  tüd)tig 
bnrdigemengt,  bag  3JZu§  nao^  12  ©tunben  in  ein  gan§  faubere»  (Sin«> 
madjefa^  gebrüdt  unb  biefe§  nad^  Dir.  13  gugelegt. 

SSon  ber  ©tielmuSbrü^e  fteßt  man  einen  IJeil  bi§  gnm  anberen 
2'age  ^in,  bamit,  menn  nic^t  ^inlänglii^  neue  S3rü^e  entftel)t,  man 
fic^  auö^elfen  fann. 

17.  SBcificr  ^of)f  (^nppe§,  Snucrfrnnt).  Qu  1 Dlnfer,  etma 
35  Z,  fann  man  ungefäl)r  24  fefte,  mittelgroße  ^öpfe  red)iten;  münfdjt 
man  gang  fein  gefd^abteö  ^raut  gu  ßaben,  fo  merben  30  bi§  34  fefte 
^öpfe  erforberlicß  fein.  ^nbe§  ßüte  man  fid),  2öinterfappc§  eingu«« 
machen,  ba  folc^er  gälje  nnb  ftarffcßmedenb  ift. 


0ÖO  U.  S5om  (Sitimadjeii  uub  S^rocfneu  ber  ©eiiiüic. 

®er  ^of)l  mirb  tuomögtid)  baih  nacf;  bem  3l6netjmen  in  frifdjem 
Süft  fein  unb  (ang  gcjc^abt,  bn§  mit  etmasS  @0(5  beftrent  unb  bcr 
Slotjt  in  bünnen  Sagen  oi)ne  ©0(5  jo  feft  qI§  möglid)  tjineingebrüdt. 

ÖJnn^e  SBeintuauOen  nnb  fteine  SSorsborfer  Gipfel  mit  ber  ©djate 
nac^  oberläitbiidjem  S3rain^  Ingemneife  burdjjidegen,  ift  511  empfeljten. 

®nrd)mijd)en  einer  Stoffe  guten  9^üböt§  — fein  S^ap^öt  — 
mad)t  ba§  ©aiierfrant  mdbe  nnb  bemirft  eine  fd)öne  ^arbe.  Slin^  fann 
man  nac^  ©efaden  ^sfefferförner  unb  SBac^otberbeeren  burd)[treuen. 
5(nd;  mirb  moljt  tagenmei^  S^ümmel  angemanbt,  inbe§  möd}te  e»  üor^ 
5U5iet}cn  fein,  beim  ^odjen  einen  !^ntben  bi§  gan5en  S:eelDffeI  ^ümmet, 
in  ein  Säppdjen  gebunben,  511m  ©auerfraut  511  tcgen.  58iete  gietjen  e§ 
nor,  bo0  ©anerfrant  mit  etmaS  ©0(5  ein5umQd)en,  bod;  bnrf  biefeS 
()öd)ften§  V2  kg  auf  ben  5(nfer  betragen.  Wlan  mifdjt  ben  fein  ge- 
fdjuittenen  teid)t  mit  bem  ©0(5  unb  brüdt  ibn  feft  ober  ftampft 
if}n  mit  einer  tjöt^ernen  ^eide  in  ba§  %a^.  .3^^  ücidjinbert 

bie  notmenbige  65arung.  ®ie  Steinigung  be^  Söffet  2c.  beforgt  man 
nadj  9tr.  3. 

18.  ©itbiöicu  cin^umadjc«.  (£§  merben  f}ier5u  nur  glatte,  gelb 
geworbene  ©ommerenbinien  genommen. 

Stadjbem  bie  getben  S3tötter  Oon  ben  ©trünfen  geftreift  finb,  tnerben 
fie  getoafd;en  unb  in  fjatbfingertange  ©tnde  gefdinitten,  nod^mal^  ge- 
mafd)en  unb  gum  Slbtaufen  Ijingeftedt.  hierauf  legt  man  fie  mit  oietem 
©atg  in  ein  reinem  gaf?  ober  in  einen  fteinernen  Stopf  unb  befdpoert 
fie  gefjörig  mit  @eluid)t. 

Stumerfuug.  S3eiin  65cbraitcb  merben  fie  abgcfod)t,  auSgetuäffcrt,  feft 
ou§gebrücft,  mit  S3utter,  ©atj,  etma§  geftopenem  3'oiebacf  uub  9Jhi§fat 
gefdjtuprt,  aud)  luopt  mit  einem  (Sibotter  abgerüt)rt.  ®ie  podjQuf- 
gefdioffcuen  ©teuget  ober  ©trüufe  ber  ©ommercubioien  merben  gejdjält, 
tu  ©djeibeu  gefd)uitten  ober  gepobelt  mie  ©iirfeu,  uub  mie  SSit§bobneu 
eiugemadjt  unb  bemaprt,  add)  ebeuio  gefodit.  9tad)  bem  9(u§maffcrii 
faitii  man  fie  mit  ö(,  'Pfeffer  uub  (Sffig  nebft  faurem  f^lott  uub  Speter- 
fitie  5iU  ©alat  oeriueubeu  ober  mit  S3utter  uub  ©emmelfrume,  9tat)m 
ober  ^.ioutüou  olä  ©emiife  subereiteu. 

19.  ©(puittOopneu  511  trotfneu.  SOton  nimmt  bogu  bie  grofsen 
fogenannten  ©pedfatatbopnen,  bie  fd)on  au§getüodjfcn,  aber  nod)  reept 
gart  finb,  fd)iieibet  fie  beinahe  einen  tjatben  ginger  lang,  fod)t  fie  in 
SSaffer  einige  SDtinnten  ab  nnb  troefnet  fie  in  einem  icidjt  gezeigten 
0fcn  nidjt  gu  ftarf.  ©ie  muffen  pedgrnn  nnb  göpe  bteiben,  bürfen  aifo 
nidjt  bredjen. 
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20.  ©alötböl)ud)eu  51t  tvötfucu.  [iub  bie  ^rin^effin- 

böfjiirfieu  511  em^3fe[)(en,  bocT)  finb  and)  anbere  f(cine  ©tocfjatatbo^nen 
gut.  3)lau  uetjiiie  fie  nur  uid)t  gar  51t  jung,  tüeu{g[ten§  uidjt  eljcr,  big 
deine  53ot)ueu  bariu  [iub.  ©ie  tuerbeu  üorfidjtig  nbge[a]ert,  eiumat 
nufgefocbt  unb  jueber  511  taugfam  uodj  31;  ftarf  getroduet.  SDie  S3ol)ue 
uiufe  3ä[)e  bteibeu,  bnrf  uic^t  bredjen.  Sie  ober  ©treifeu  taffen 

fid)  nad)  bem  ^oc^eu  am  befteu  ab^ietjen.  ytac^bem  man  fie  gnm 
Ö^ebrand)  abenb»  in  fattem  SBaffer  eingemeidjt,  erneuert  man  biefeg  am 
anberen  931orgen,  fe^t  bie  Sotjiien  abermatg  mit  fattem  SBaffer  anfg 
f^-ener  nnb  bereitet  fie  mie  frifc^e,  fobatb  fie  meid)  gemorben  finb,  mag 
1 — 2 ©tnnben  bauert. 


^tcnufeuf|)eifen  geben  bon  beu  eingemadjten  (^emnfen  nur  bie  in 
iBüdjfen  ober  naci^  Stöedg  grifi^er^attnnggbcrfatjren  eingefe^ten  nnb 
öon  itjiien  mir  mieber  biejcnigen,  toetc^e  unter  ben  frifc^en  Öiemüfen 
3tbfd)nitt  C.  atg  ^ranfengemüfe  genannt  finb. 


V.  Wurstoachen,  Einpökeln  und 
Räudiera  des  FleRcfies, 

1.  ^ünc  6^crüclntit)urft  (6ommcrrtmrft)»  $ier5u  gehört 
ba§  feinfte  SO^ettfleifc^,  lüomögüc^  t)ou  einem  jungen,  gut  gemäfteten 
©cfimetne,  mobei  man  gn  fünf  Steilen  mageren  ^leifdje^  einen  reidjU(i^en 
Steil  f^ett  redjiien  fann,  unb  ^mar  feften  SRipi^enjped.  SRadibem  afie^ 
am  beften  in  feine  @d)eiben  gefcpnitten  — bo(^  müffen  t)ierbei  bie  im 
f^ieifdj  befinbüdjen  ©etjuen,  |)äute,  blutigen  unb  härteren  Steile  forg- 
föttig  öon  bemfetben  getrennt  merben  — , mirb  alte§  fo  fein  gepadt, 
ba^  beim  ^Infroden  unb  Stmrd^bred)en  eine§  S8ädct)en§  fid^  feine  feften 
f^teifcpteite  mepr  finben.  3”^  einer  ^admafd^ine  tö^t  fid;  biefe 
Strbeit  rafc^  nnb  üor^ügüd^  au^füfjren.  SDJan  fann  ben  ©ped  and) 
beim  Jadeit  ^urüdtaffen  nnb  in  fef}r  feine  Söürfeldjen  fd)neiben.,  um 
biefe  mit  bem  f^teifd;  511  Dermifdjen.  5(nf  biefe  S33eife  mirb  bie  Söurft 
an^gegeii^net.  Staun  mirb  ba§  ^ieifd)  gemogen.  3n  3 kg  bemfetben 
nimmt  man  80  g feingeftofeene§  ©al^^,  12  g groblid;  gefto^enen  meinen 
Pfeffer,  3 g ©atpeter  au§  einer  5fpotf}efe  unb  nac^  SöeUeben  eine  f)atbe 
fieine  Dbertaffe  guten  9tum  ober  SRotmein,  ben  man  inbeffen  aud;fef)r 
mot)t  megtaffen  fann.  3n  einem  .Snfap  t)on  Sötnt,  mie  einzelne  e§  gut 
finben,  ift  nidjt  5U  raten,  ba  e^  bie  SBurft  troden  unb  l^art  madjt.  2fuc^ 
ift  nod)  gu  bemerfen,  bajs  man  ba§  gefjadte  unb  gemürgte  Sdeifd)  unter 
feiner  93ebingnng  über  STtaci^t  fte()en  taffen  barf,  meit  e§  babnrd)  bie 
5arbe  Uertiert  nnb  gä^e  mirb. 
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S^adjbeni  ba§  9J?ett  mit  bem  (^emürg,  metcf)e§  gletdjmä^ig  boruber 
oertedt  merbeit  muB,  biird;  längere^  SBerarbeiteu  gehörig  öerbunben, 
füdt  man  e§  in  luo^t  gereinigte,  gut  geloäfferte  unb  gerudjtofe,  bide 
glatte  gettbärme,  in  metc^en  fidj  bieje  SBürj’te  am  beften  faftig  erljalten; 
Me  in  ben  ©nbbarm  gefudte  2Bur[t  bleibt  om  Iäng[ten  jaftig,  fie  mirb 
alfo  big  3ule^t  bematjrt. 

Sollte  man  nietjr  ^^ßiirft  machen  modeu,  alg  glatte  ^-ettbärme  511 
fabelt  [inb,  jo  faiin  man  jic^  mit  ber  .'pant  beg  5)tierenjettg  augljeljen. 
®ieje  mirb  oorjidjtig  abgetrennt,  in  Stüde  öon  beliebiger  Sänge  nnb 
Breite  gejdjuitten,  nuten  nnb  jeitmörtg  bidjt  äugenäljt.  Dtinbgbärme 
aber  taugen  nid)t  51t  foldjer  SSnrjt,  ebenjomenig  bie  üon  einigen  ge* 
Üriejenen  ©c^lnnbröljren  (jogenannten  ^i:rän!cftrotten),  meil  l)ierbei  bie 
SBurjt  angtrodnet. 

^infidjtlidj  beg  j^ülleng  ber  j^ettbärme  ijt  311  bemerfen,  bajj  bieg 
jel)r  beljutjam  gej(^el)en  mn^.  ^n  biejem^mede  binbet  man  ben2)arm 
unten  311,  3iel)t  i^n  gang  auf  bie  2Bnrjtjüri|e  ober  aujg  ^orndjen,  füllt 
bag  j^leijc^  üorfid;tig  Ijinein  nnb  brüdt  eg  finnig  mtb  nur  aUgemod) 
ftärfer  an,  bamit  ber  S)arm  nidjt  f)lo^t,  bie  SBnrft  ober  fo  feft  alg 
möglid)  mirb,  mobei  bie  mit  Snft  gefüllten  Stellen  mit  einer  9label 
burd^ftoc^en  merben.  ®er  Jßorfid^t  Ijolber  nimmt  mon  bagn  eine 
Stopfnabel,  melc^e  mit  einem  gngelnoteten  gaben  Uerfeljen  ift. 

ge  fefter  biefe  SSnrft  gefüllt  nnb  je  bider  fie  ift,  befto  beffer  erljält 
fie  fid),  mol)ingegen  SSürfte,  mel(^e  lofe  gefüllt  finb,  üerborbene  Stellen 
nnb  einen  ftrengen  (SJefd^mad  erljalten.  siadj  bem  güden  fönnen  bie 
SBürfte,  menn  fie  nac!^  Eingabe  fe]^r  feft  gefüdt  finb,  fogleic^  gut  gnge* 
bnnben  merben;  bei  9J?ongel  an  Übung  aber  ift  511  raten,  fie  eine9Zad)t 
liegen  gn  laffen,  bonn  beljutfom,  nnb  gmar  nod;  beibcn  Seiten  Ijin,  fie 
bnrd^  Streiften  fefter  gn  brüden,  neue  S3änber  boron  gn  binben  nnb 
bie  erften  nbgnfc^neiben.  S)a  bie  S3änber  an  biden  fdjmeren,  in  gett* 
barme  gefüdten  SBürften  mitunter  abrei^cn,  fo  ift  eg  gut,  ben  ®arm 
öor  bem  gubinben  mit  einer  flcinen  ong  ftarfem  ipolg  gefdjuittenen 
fpipen  Spiele  gn  burdifledjen,  unter  nnb  über  biefer  bie  SSnrft  mit 
bünnem  S3inbfoben  red;t  feft  gn  binben  nnb  ein  ^reugbanb  barnm  gn 
madfen.  Sllgbnnn  Ijängt  man  fie  10  big  14  ^Joge  in  einen  mit  Snft 
berbnnbenen  fd^mad^en  dtaudj  bon  33nd;enljplg,  gumeilen  obmed^felnb 
mit  SBac^olber,  nnb  bemal)rt  fie  ^ängenb  an  einem  luftigen,  froftfreien 
Orte  auf.  Sodten  bie  Söürfte  im  Sommer  Steigung  gnm  Sdjimmeln 
geigen,  befeudjtet  man  fie  niittelg  eineg  SBatteflnnfdjeg  mit  einer  mein- 
geiftigcn  Salicplfänrclöfnng  (5  g auf  l),  ober  bcftreidjt  fie  mit  einem 
toi  ang  ^od^falg  nnb  ^^affer. 
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2,  SUeiue  Sauciffcu.  ®ut  mit  gett  burd^madjfeneg  ©djmetnc- 
fteijdj  mirb  fein  getjndt,  mit  @at§,  SJtustotbtüte  unb  fetjr  toenig  ^^feffer 
gemurrt,  in  gnng  bünne  SDärme  gefüdt,  bie  man  gmei  |^oU  lang  nm- 
breljt.  ®ie  ©anciffen  merben  in  $öntter  nnb  ctma§  3Baffer,  feft  311== 
gebedt,  einige  S}^iniiten  lang  gelb  gebraten  nnb  311  Üiagout  ober  alg 
IsBeilage  5U  feinen  ©emüfen  angeridjtet. 

3»  SKcftfäUfdjC  bünuc  SlKctüimrft  5um  91öud)cnt,  foiuic  nut^ 
gum  frifdjeu  (^ebraud).  ^ft  bie  Sßurft  gum  9iäud;ern  nnb  ^odjen 
beftimmt,  fo  gel)ört  anf  5 kg  ©c^meinefleifd^  130  g ©alj  nnb  15  g 
Pfeffer,  änm  frifd^en  ©ebraud),  alfo  gnm  93raten,  nimmt  man  311 
2 kg  30  g feinet  ©al3,  5 g geftofeenen  ^^feffer  nnb,  tnenn  man  ben 
ßJefdjinad  liebt,  bie  |)älfte  feingeftcfiene  Sliu^fatnelien ; febod)  ift  311 
raten,  bie  3nm  Stäm^ern  beftimmten  Söürfte  nid}t  mit  Stellen  311  li)ür3en, 
meil  fie  babnrd)  einen  ftarfen  Oiefdjmad  erljalten. 

Sa  bie  SBurft  rec^t  faflig  fein  mu^,  fo  ift  l)ier3u  am  beften  burd)^ 
tuadjfeneg  ©dimeinefleifd),  fonft  mnf3  geljöriggett  untergemifc^t  merben. 
$8eibe§  mirb  in  Heine  Söurfel  gefdjiiitten,  nidjt  geljadt,  meil  babnrd^ 
bie  3um  9läud)ern  beftimmten  SBnrfte  faftiger  bleiben.  (Sin  Seil  aber 
be§  gefc^nittenen  5leifd;e§  3U  benSBürften,  meld)e  frifdi  gegeffen  iuerben 
foClen,  fann  nad;  (SJefaflen  fein  gel^adt  merben.  Sann  üermifc^t  man 
ba§  f^leifc^  gut  mit  bem  feingeriebenen  ©al3  unb  Pfeffer,  füllt  bie 
gleifd^maffe  in  fanbere  bünne  Sänne  nnb  räuchert  fie  bei  menig  Üiaud; 
unb  üiel  Snft  etma  2 — 3 Sßodjen.  Sie  SBürfle,  meld)c  frifd)  gegeffen 
merben  foden,  laffen  fid)  einige  3cit,  luftig  Ijängenb,  aufbemabren;  tritt 
aber  meidje,  naffe  SBittcruug  ein,  fo  merben  fie  leidft  fiebrig  unb 
erljalten  einen  $8eigefdjinad,  me^ljalb  man  in  foldjem  f^alle  fidjerer 
geljt,  fie  in  eine  f^teifdjböfel  311  legen,  mie  meiterljin  einige  bemerft 
finb,  nnb  morin  fie  fid)  gut  erljalten. 

4.  ^rauffurtcr  IBrntmurft  Snr(^mad)feney  ©djmeinefleifdj 
ol)ne  ©eljiien,  and)  etma§  gett  mirb  fein  geljadt,  mit  ©al3,  Slltngfat“’ 
bilde,  Sl'orianber,  menig  ^^^feffer  unb  etma§  rotem  3Bein  gemür3t  nnb 
in  ©djiueinSbärme  gefüllt,  f^nfdj  ift  biefe  SSnrft  am  feinften,  bod) 
oudj  leidjt  gerändjert  feljr  gut.  SJtan  Ijängt  fie  iu  ber  ßnft  auf. 

5.  ^ranffurter  ^uoblaudjmüvftdjcu.  2 Seile  Oom  3arteften 
©djmeinefleifdj  unb  1 Seil  ^^albfleifdj  an§  ber  ^eulc  toirb  3nfammen 
nid)(^  511  geljadt,  unb  mit  ''Pfeffer,  ©al3  unb  etma§  .^noblancb  ge=> 
mür3t.  Sann  gie^t  man  einen  Söffet  OoK  fette  iöouillon  barüber,  mifebt 
bie  SJtaffe  gut,  füllt  fie  in  rnnbe  ©cbmein§=»  ober  9iinbybärme  unb  binbet 
Ijanblange  dürfte  booon.  9Jtan  Ijängt  biefe  luftig  auf,  unb  toenn  man 
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(iieBrauc^  baüon  moi^en  luill,  lä§l  ntnn  jie  in  fodjetibem  SBaffer 
5 3)Ziniiten  fieben  itttb  i^t  fie  lüann  gum  grüljftüd.  ©ie  fc^mccfen  jo- 
iDotjl  frifil)  d»  geräudjcrt.  Um  beii  äBürften  einen  ^nobtandigeidjinacf 
5U  geben,  gerfc^neibet  man  einige  gefdjäite  ^e'^en  ^nobianc^,  bebedt  fie 
in  einem  ®iafe  mit  gutem  ^ranntmein  aber  Strraf,  tü^t  fie  metjvere 
©tnnben  an^gie^en  unb  mürgt  bamit  nac^  S3etieben  ftavf  ober  fdnuad). 

6.  ^eiuc  ober  @infd;tad)ten  mirb  gu 

ben  gefodjten  SBürften  bo§  93aud)ftüd  be§  ©d^meine»  unb  bo5  St'ebiftüd, 
qI§  bie  beften  gu  elfteren,  gefodjt.  SBid  man  an^erbem  fetbft  SSurft 
bereiten,  fo  fann  man  biefe  ©tüde,  nebft  ber  Seber,  and)  bom  ©d)tadjter 
taufen.  ®ie§  f^teifc^  barf  nidjt  511  meid)  gefod)t  merben,  benn  ber 
baranf  unb  ba^mifdjen  befinbtidje  ©bed  nuiB  prttic^  bteiben.  ©obalb 
ba§  gteifd  an§  ber  33rüt)e  genommen  ift,  fdjncibet  ober  5iet)t  man  bie 
©dimarte  baOon  unb  fdjueibet  bann  bie  oberfte  ^ärtefte  getttage  511 
„^intetn,  Öirieben  ober  feinen  SBürfetn"  in  bie  Sebermurft.  ®ie 
§(eifd)ftreifen,  meti^e  bo§  t)eltfte  fyteifc^  l)aben,  (oft  man  an§,  tä|t  nur 
menig  f^-ett  baran  unb  t)adt  fie  auf  einem  bnrdjau§  fanberen,  guten 
^adtto^e  ober  mit  einer  gteifd)badmafd)ine  fein,  bamit  gugteid)  bie 
mei^eften  ©pit^en  be§  meidjgefodjten  @efrofe§,  menn  man  te^tereS  t)at. 
;3ft  bie»  ^ufammen  fein  getjadt,  ma§  feiner  großen  ^raftanftrcngung 
bebarf,  fo  nimmt  man  ba§  f^teifc^  in  eine  reine  tjöl^erne  SJtidbe,  ber« 
mifd)t  e§  mit  ©atj,  menig  SDhiefatnnB,  Stt)i)mian  unb  einer  ^rife 
S^tetfen,  füllt  einen  Söffet  botl  ^miebetfett  barüber,  )jruft  ben  ©efdjinad 
nac^  abermatigem9Jtif(^en  — bieSBurft  barf  nidjt  ftart  gemür5t  fein  — 
nnb  füttt  fie  in  abgewogene  rnnbe  ©düoeiuiSbärme,  metdje  in  rnnber 
f^form  wnfammengebunben  merben.  S)ie  SBürfte  merben  in  fdjioadj 
fodjenbeg  SBaffer  getegt;  fommt  biefe§  mieber  in  93emegung  (ftart 
todjen  barf  eg  nidjt),  menbet  man  bie  SBürfte  um,  nimmt  fie  mit  bem 
©c^anmlöffet  tjeraug  unb  legt  fie  in  ein  grofjeg  ©efäfj  mit  tatteni  SBaffer. 
©obatb  fie  barin  |art  gemorben  finb,  bringt  man  fie  auf  einen  iifd^ 
gmifd^en  naffe  STüdjer,  bamit  fie  redjt  meifj  unb  gtänwenb  merben. 

^nm  ©ebraudj  bei  feinen  gefodjten  SBürften  ftetlt  man  ein  tteineg 
S:öpfdjen  mit  abgefütttem  gdeifdjfett  nnb  gcfdjötten  meifjcn  ^miebetn 
auf  ben  §erb,  tnfjt  te^tere  barin  meidj  todjen  unb  müi'wt  nur  mit  bem 
ttaren  f^-ett  oon  feinem  ^miebetgefdjinad. 

7.  ^’ciuc  Sebcrmurft,  ®iefe  mirb,  gteidj  ber  ©änfeteberpaftete, 
fett  nnb  ftart  gemürgt  bereitet. 

®ie  Seber  eineg  ©djmeineg,  metdje  gefunb  nnb  ganw  frifdj  fein 
mnfj,  mirb  gut  anggefet)nt,  in  banmbide  ©djeibcn  gefdjiiitten  unb  in 
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einen  ®urc^|d)(ag  gelegt,  liefen  f)ä(t  man  mit  ben  ^^eberfd^eiben 
in  bag  im  ©iebefeffel  fod)enbe  SBaffer  ettüo  30  ©efunben,  ^ebt  ben 
^nrd)jdjtag  mieber  t)erau§,  täjst  2 9}^nuten  abfütyten,  tandjt  d)n 
mieber  in  ba§  fodjenbe  SBafjer  nnb  fäljrt  fo  fort,  big  bic  Seberftüde 
inmcnbig  nidjt  mel)r  rot),  aber  nod)  rec^t  faftig  nnb  rötlid;  augfctjen. 
©ofort  mirb  bann  bie  Seber  red^t  fein  getjadt. 

S)ag  üon  ber  St'nadmnrft  a(g  etmag  biinfel  anggefd^iebene  gefod^te 
Söaudjfleifd)  mirb  mit  bem  fämttidjen  f^ett  — au§er  bem  gemürfctten 
©y)ed  — nnb  bem,  mag  Dom  ©efrofe  jurüdgebticben  ift,  ebenfadg 
gan5  fein  getjadt,  gute^t  bie  Seber  bamit  burdjge^adt  nnb  gnfammen 
biirc^  ein  ©ieb  ober  einen  ®urd)fdjtag  gerieben.  S)iefe  SJJaffe  mirb 
mit  reidjtidjcm  ^t^iebetfett,  ben  ©yiedmürfetn,  ©alg  nnb  fotgenben 
feingeftüfsenen  Ö^emür^en  gut  gemifct)t:  S^etfcnpfcffcr,  Stjijinian,  etmag 
meinem  Pfeffer,  SJingfatnnf?,  menig  Sletfen.  i)cg  (SJan^e  mnjs  ftor! 
nacE)  ©emürg  nnb  @at§  fd)meden,  meit  beim  ^odjen  immer  ettoag 
aug^ietit. 

3u  ben  Sebcrmürften  nimmt  man  bie  auf  bic  ©djiaden  fotgenben 
f^ettbörme;  menn  biefe  nid^t  reichen,  f^ettbörme  bom  S^inb,  füllt  fie 
nidjt  gu  tofe,  aber  and)  nic^t  p feft  mie  ©d)tad=  ober  SJlettmürfte, 
binbet  fie  red)t  feft  nnb  fod)t  fie,  in  bem  Reffet  fdjmimmenb,  etma 
V2  ©tunbe  gan5  fdjmai^.  9Jlan  barf  ben  Reffet  babci  nic^t  bertaffen, 
mu^  bie  Söürfte  einmal  urnmenben  nnb  mit  bem  Söffet  5umeiten 
barüber  ftreidien,  andt)  eine  ^efte  fatteg  Söaffcr  in  ben  Reffet  gieren, 
fobatb  bie  S3rüt)e  anfängt  ftarf  511  fodjcn.  ^odt)en  bie  dürfte  aber  gar 
nic^t,  fo  merben  fie  fd)taff  nnb  fetjen  f^öter  inmenbig  rot  ang.  ©obatb 
fie  gor  finb,  merben  fie  mie  bie  ^nabbtbürfte  in  fatteg  SSaffer  gelegt, 
banac^  gmifdjen  naffc  Stüdjer  nnb  am  anberen  5^age  onfgetjängt. 

93eibe  ©orten,  ^nad»'  nnb  Sebermnrft,  tjotten  fid)  14  ^tagc  frifd), 
fönnen  aber  andt)  teict)t  gcröndjert  merben. 

8.  J^rüffettebermurft.  ®icfe  fomie  bie  oben  befi^riebenen  Söürfte 
bürfen  nienmtg  einen  Bbfa|  bon  9)?ct)t  ert)atten.  SBurft  mirb 
boburd)  feft  nnb  fd)mer,  ond)  511m  SSerberben  geneigt.  ®ic  Seber  cincg 
jungen  fetten  ©d)meineg  mirb  borbereitet  mie  in  ^tr.  7 nnb  fet)r  fein 
gef)adt.  i^e  nad)  ber  ®röf)e  berfetben  tjodt  man  1 — 1V2  kg  ^and)= 
ftüd,  nid^t  5U  meid)  gcfod)t,  fein,  bann  mit  ber  Seber  5ufammcn  nnb 
reibt  bie  Sdtaffc  biird)  einen  SS)urd)fd)tag.  ^J)ie  Seberfarce  mirb  barauf 
mit  einem  Soffetbott  tjeifsem  ^i^mbetfett,  250  g rein  gebürfteten, 
gröblich  gefjodten,  in  menig  fetter  gtcifd)brüt)e  mcid)gcfod)ten  2:rnffetn 
mit  it)rer  93rüt)e  nnb  ben  in  97r.  7 crmät)nten  (Stemür5en  gcmifd)t,  in 
f^ettbärme  gefüflt  nnb  gefod)t. 
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©pecftuürfet  fommen  nic^t  in  bie  Mffelimirft,  unb  mit  9tücfjic^t 
auf  bie  S^rüffetn  meniger  ©emürj  ober  nur  Pfeffer  unb  ©otg. 

9.  fHotumrft  mit  gefoc^te 

^e^tftüd  eine§  jungen  (Sd^meine^  mirb  in  größere  ober  Heinere  Sßürfel 
gefd^nitten,  nadjbem  bie  0d}iDarte  baOon  entfernt  ift.  ©inb  nodj  ‘äb=’ 
fäde  oon  gefodjtem  Steifd^  oort)anben,  fo  tjadt  man  biefe  gröblich,  gibt 
fie  ^ingn  unb  mür5t  bie  9Jiaffe  mit  ©0(5,  biel  dletfenpfeffer  unb 
2:(}l)mian,  toenig  dktfen  unb  toenig  ^^feffer.  dtadjbem  bie§  in  einer 
SJiutbe  gut  burdjgemifdjt  ift,  gie^t  man  burd}  einen  feinen  ®urd}fd)tag 
fo  biel  bon  bem  aufgefangenen  frif(^en  S31ut  be§  ©c^meineS  Itingu,  bafs 
ba§  f^leifd)  angefeudjtet  ift,  unb  füllt  bie  dJiaffe  in  bide  Iraiife 
banne,  ^n  ben  ©nbbarm  ftedt  man  bie  meid) gef od)te,  fauber  gepulte, 
in  ben  oben  genannten  ©emürgen  urngemenbete  B^nge.  ®ie  ®örme 
bürfen  ni^t  gang  angefüdt  toerben,  aber  auc^  nid;t  ^alb  leer  fein,  unb 
bie  SSürfte  muffen  mit  berfelben  SSorfid^t  gefoc^t  merben  mie  in  dtr.  7 
bie  Sebermurft. 

10.  Söcifje  Söurft  gum  SBnttcrbrot.  1 kg  ©dt)tbein§mürbe«> 
braten  unb  V2  kg  fdjiereS  ©d^loeinefleifd^  mirb  gel)adt,  Vs  kg  ©ped 
gefodjt  unb  falt  in  gang  feine  Söürfel  gefd^nitten,  bagu  fommen  200  g 
in  fröftiger  33rül)e  gemeid^teS  SBeiprot,  bie  feingefdjuittene  ©d)ole 
einer  ßitrone,  ©alg  unb  9Jtu§fatblüte. 

S)ie§  alles  mirb  gut  untereiuanber  gemifdfit,  in  flare  ©d^meinS«» 
biirme  gefüllt  unb  in  fod^enbem  SBaffer  20  dJännten  gcfocf)t. 

11.  Sebcrmurft  gum  Butterbrot.  SJtan  ftampft  eine  rol)e 
©d^meinSleber  gang  fein,  bie  man  and)  guPor  10  SOtinuten  in  fodjenbe 
Brüf)e  legen  fann,  reibt  fie  bnre^  ein  ©ieb,  gibt  einen  reid}lid)en 
Steil  meidjgefod^teS,  anSgefud^teS,  feingef)adteS  gleifd)  unb  f^elt  ^ingu, 
ferner  ©alg  (bo(^  ni(^t  gu  oiel,  meil  man  bie  Seber  leicf)t  Perfalgen 
fann),  ^Jljpmian,  dtelfenpfeffer,  dkuSfatnnfB  unb  etmaS  dtelfen  nebft 
gefod)tem  fel}r  fein  gemürfeltern  ©ped.  ®ieS  adeS  mifdjt  man  gut 
bur(^einanber,  füdt  eS  in  bide,  glatte  ©dbmeinSbörnte,  lä^t  jebod^  einen 
gmei  f^inger  breiten  leeren  dtaum  gum  ^uSbeljuen  ber  ßeber.  ®ann 
bringt  man  fie,  am  beften  an  einer  äßeibenrnte  Ijängenb,  in  gefalgcneS, 
fodfienbeS  Sßaffer  unb  lö§t  fie  langfam  Vs  ©tnnbe  fod)en,  mobei  man 
fie  mit  einem  glatten  Söffel  fanft  nicberbrüdt,  meldjeS  baS  ?lnffprtngen 
Perljütet.  dkan  gebrandet  bie  Söürfte  frifdf)  unb  gerändjert.  ;^n 
festerem  gade  ^ängt  man  fie  8 — 10  Stage  in  einen  nicht  ftarfen 
dtaud;,  entfernt  Pon  ber  ^i^e  beS  f^cuerS,  burdh  beffen  (Sinmirfnng 
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fie  üerberben.  9larf}  bem  9\äud)ent  (jängt  man  fte  au  einem  luftigen, 
froftfreien  Drte  auf. 

§tumerfung.  $8ei  biefen  uub  bon  uäd}ftfoIgenbcn  Die^epteu  rtirb  auf  ein 
fürgfä(tige§  iöiiibeu  aufrnerfiam  gemad)t,  ba  bie  geringfte  Süde  ein 
kuiofodjeii  beruirft.  ©oluot)!  ;iJeber=»  at§  ShitlDÜrite  tuerbcii  aufebuUf^cr, 
meun  mau  fte  nad)  bem  Äodjeu  10  SJtiuuteu  in  fa(tc§  SBaffer  legt. 

12.  ÜBIutiuurft.  (Jrftc  Sorte,  ®a»  $8tut  mirb  manu,  fomie  e» 

Dom  ©djineiue  fommt,  mit  einem  ftareu  93efeu  gefdjlagen,  bi§  es  gau5 
falt  gemorbeu,  uub  burd)  eiu  Sieb  gevütjrt,  moburd)  e§  flüffig  bleibt. 
S^anu  gibt  man  511  einem  3Teit  be§  931ute§  reid)lid;  Dom  beften  ge- 
lodjteu  uub  feingeljadten  Sdjmeiuefleifc^,  mager  uub  fett,  iiebft  beu 
meid)gefod)tcu  uub  feiugefjadten  Sd^marten,  ferner:  gefodjten  S^jcd, 
mcld}er  in  f leine  Söürfel  gefdjuitteu  ift,  ©alg,  Pfeffer,  Steifen  unb 
il'telfenbfeffer.  ®ie§  ade§  mirb  mol)l  gemifdjt,  mie  Sebermurft  in  bide, 
mög(id}ft  glatte  ®ärme  nidjt  feft  gefüllt,  bamit  bie  99taffe  fid)  au§- 
beljnen  fann,  uub  ^/2  Stuube  gelodjt.  SSlutmurft  mu^  nollfommeu  gar 
gefodjt  merbeu,  um  fic^  lange  511  Ijaltcn;  be»l}alb  nimmt  man  eine 
SSurft  au§  bem  fod)enben  Söaffer  mit  bem  grofaeu  Sd^aumlöffel  unb 
ftidjt  mit  einer  feinen  langen  Stoüfnabel  Ijinein.  imt^  S31ut, 

fo  ift  bie  Sßurft  uodj  nidjt  gar,  bringt  aber  flare»  f^ett  au§  ber  fleiueu 
Öffnung,  fo  ift  fie  l)altbar.  (5tma§  geräudjert,  mirb  bie  SBurft  511111 
93iitterbrot  gegeben. 

9[Rand}e  fd;eiien  bie  ©bedmürfel;  in  foldien  gälten  fann  ber  Sped 
fein  gcljadt  merbeu;  läfst  man  il)ii  fel)len,  fo  mirb  bie  3?3urft  trodeii. 

13.  Slutmnrft.  Sorte.  9Jtaii  nerniifd)t  ba§  $öliit  mit 

ctma§  gleifd)brülie,  gibt  31bfüHfett,  Spcdmürfel,  feingebadte^  f^deifd) 
— eine  5meite  Sorte  — bie  im  norigen  9tc5ebt  genannten  ®cmür5e 
unb  fo  nie!  SSet5en-  ober  feinet  9toggciiniel)l  l}iii5u,  ba^  bie  lOlaffe 
5ufanimenl}ält,  ma§  fid)  in  einer  ^.f^fanne  am  beften  erproben  läpt. 
SBirb  511  biefer  Söurft  audb  iiidjt  reidjlid}  S^cifd)  nngemenbet,  fo  initf? 
fie  boeb  rcdjt  fett  genmdjt  merbeu;  e3  erljält  fie  faftig.  iöeini  Stopfen 
merbeu  bie  SDörme  bc§  9Jtel}le§  megen  nur  ^/s  nngefüflt;  bie  SSiurft 
mirb  */2  Stuube  mie  Sebermiirft  gefodjt  uub  geräiidjert. 

$8eim  ©cbraiidjc  mirb  bie  SBiirft  in  bide  Sdjeibeu  gefdjnitten,  gelb 
gebraten  ober  fo  lauge  in  (Srbfenfnppe  gefodjt,  bi§  fie  biirdjmeg  Ijci^ 
gemorbeu  ift. 

14.  9)tcdlcuburgifdjc  ^Intmurft.  (Siiiigc  Stiiubeu  üor  bem 
güllcu  ber  SDärmc  mirb  bie  93taffc  511  931iitmürftcn  angerüljrt.  9Dtan 
nimmt  ljicr5u  einen  IJeil  bc»  burdjgcfiebtcu  !iJ31utex',  rüljrt  giite^  9}ieljl,. 


SBurftmad^cn. 


689 


rcc^t  retc^üdi  in  fieine  SSürfel  gefdjnittenen  auc^  güHfett  ’^tn^u 

unb  mürät  bie§  mit  feingeftojsencm  ©atg,  Pfeffer  unb  9flelfenpfeffer. 
S)onn  jd)neibet  man  bide  ®nrme  in  :paffenbe  @tüde,  mad^t  ba§  eine 
@nbe  mit  einem  ^rodel  ober  S3anb  bid)t,  füdt  ben  ®arm  ftarf  gur 
."pätfie  on,  binbet  auc^  ba§  anbere  ©ijbe  gehörig  mit  SSinbfoben  §u 
ilnb  foc^t  bie  Söürfte  gar.  ®ie  ^robe  be§  @arfein§  mad^t  man  nac^ 
9^r.  12. 

15.  §irnttjurft.  9)lan  gie^t  bon  bem  auSgemäfferten  (SJe^irn 

bie  |)aut,  nimmt  etma§  guteö,  feinge^adteä,  fette»,  roi)e§  SJlettfteifd^ 
unb  t)adt  beibe§  gufammen  burdt).  S)ann  meid)t  man  ben  bierten  Seit 
fobiet  SBeiprot  ot)ne  Trufte  in  fetter  f^teifd^brüp  ein,  brüdt  e§  au§, 
gibt  e§  nebft  9Jtu§fatnu^,  ©atg,  sietfenpfeffer  unb  in  S5utter  gebratenen 
unb  burc§  ein  ©ieb  gerührten  511  bem  f^teifd),  mifd^t  atle§ 

mot)t  untereinanber  unb  füdt  e§  nic^t  5U  feft  in  bünne  Sörme.  Sie 
SSurft  mirb  frifd)  in  SButter  gelb  gebraten  ober  auf  braunem  ^op  gar 
gefodi)t. 

16.  ©(^teJartenmogen.  91tan  nimmt  gmei  Srittet  bon  bem  ge- 
peften  SBurftfleif^  ope  f^ett,  mit  ©otg  unb  Pfeffer  gemürgt,  bermengt 
e§  mit  etma§  geftopnen  Stetten  unb  ^arbamom,  rtenig  Pfeffer  unb 
feingeriebenem  SOZaforon  (borgügtid)  pap  aud^,  menn  bie§  ©emürj 
überpupt  beliebt  ift,  ^nobtaud)  an  biefe  SBurft),  unb  fügt  ein  Srittet 
meid^gefodtite,  gepdte  ©dtimarten,  einen  ©uppen-  ober  güdtoffet  93tut, 
bie  meid^gefod)ten  Bungen  bon  gmei  ©d;meinen  ober  eine  in  fleine 
SBürfet  gefi^nittene  grap-93ento§-3unge  pngu.  Sie§  ode§  mirb  mit 
bem  biedeidit  nod^  feptenben  (Semürg  gut  gemifd;t  unb  nid)t  gu  feft 
in  ben  moPgereinigten  ©djmeinömagen  gefüdt.  Sann  töp  man 
biefen  gmei  ©tunben  tangfam  in  etmaS  gefatgenem  SSaffer  ober  in 
33rüp  fod^en,  prep  it)n  eine  dtad;t  gmifd^en  gmei  ^Brettern  unb 
röucfiert  pn  2 — 3 2Bod;en. 

Sie  ©d^martenmurft  ift  fomop  fatt  gum  ©ntterbrot  at§  aud^  er- 
märmt  gu  ^artoffetfatat  ober  ^pfet  unb  Kartoffeln  fep  fefimadpaft. 

17.  9)]ctftenburgifrf|c  ©rü^mnrft.  3 ? ÖJerftengrüp  mirb  in 
93rüpe,  in  ©rmangetung  berfetben  in  2Boffer,  red)t  bid  unb  mcid^  au§- 
gequoden  unb  V2  kg  ou^gefd^motgene^  ©cfimeinefett  pingugeton.  Sn 
ben  gurüdgebtiebenen  ©dpreben  (ou^gebratene  gettmürfet)  merben  fein- 
gefepnittene  Stbiebetn  unter  öfterem  Surdjrüpren  gar  gemaept  unb 
nebft  fein  geriebenem  unb  burd;gefiebtem  ©atg,  Pfeffer,  Stetten  unb 
dleüenpfeffer  pingugetan,  unb  fo  biet  burcpgefiebte§  ©epmein^btut 
burcpgerüprt,  ba§  bie  SJtaffe  rot  unb  etmaS  berbünnt  mirb.  SJtan  füdt 

DaoibiS,  ffoc^bud^.  44 


690  2Bur[tmac^en,  @in^)öfeln  unb  9^öud^crn  be§  glcifc^e^. 

biefe  in  faubere  körnte  unb  fo(^t  fte  in  gejof^encm  SSaffer  jo  longe, 
big  beim  ^ineinjtec^en  fein  Stut  me^r  ^erOortntt. 

^fnmerfung.  3^^  biefer  Sßurjt  ift  bie  ßunge,  red^t  raeid^  gefod^t  unb  fein 
gebocEt,  am  ätüedfmQgigjten  ju  öermenben. 

18.  jRinbffeiji^ivJurft.  Sorte.  0fiinbjfeijcb,  ^ojjf  unb  §a(g, 
mirb  fe^r  meid^  getoebt,  bag  bejte  j^feijdb  Oon  §aut  unb  ©ef)nen  befreit 
unb  gau5  fein  gebadft,  um  beften  mit  ber  Sltejanbermer^gteifcbbocf»» 
mofebine.  ®ann  gibt  man  fette,  fräftige  f^feifebbrübe,  @al5,  SJtugfat 
unb  gefto^ene  Mfen  bagu.  §at  man  SftoIIenbrübe,  fo  gibt  biefe  ber 
SBurft  einen  ongenebmen  OJefebmoef.  ®ie  SJtaffe  barf  nicht  gu  mager, 
fonbern  mu^  recht  faftig  fein.  3Jtan  füllt  fie  in  bünne  9tinbgbärme,  focht 
fie  Vi  ©tunbe  in  Srübe,  fegt  fie  fünf  SJlinuten  in  fafteg  SBoffer  unb 
böngt  fie,  Oöllig  erfaftet,  an  einen  luftigen  0rt.  SE)ie  3ubereitung  ift 
bei  ben  gfeifcbfüeifen  bemerft. 

®iefe  SBurft  mirb  üorgügficb  fein  unb  faftig,  menn  man  §u  V2  kg 
gebaeftem  f^feifeb  100  g afteg  SBei^brot  ohne  Sftinbe,  in  ?ffeifcb=» 
brühe  eingeioeicbt,  unb  100  g gefcbmof5eneg  Slinbermarf  nimmt, 
Ermangelung  beg  festeren  fann  man  am^  gelochten,  feingebaeften, 
frifdben  nehmen.  3Kit  2Bei|brot  föuert  bie  SSurft  inbeffen  leichter. 

19.  Eine  jmcite  Sorte  Ütinbffeiftbtourft.  9Jtan  berfängert  bag 
gebaute  gfeif(^  mit  ettoag  guter,  mei^gefoebter  §afergrü^e,  mefi^e  affo 
nicht  ftarf  gebörrt  fein  barf.  ®ie  Erü^e  mirb  gubor  einigemaf  mit 
faftem  SBaff-er  abgeffö^t  unb  mit  f^feifchbrübe  recht  meich  unb  bidf  ge- 
foebt.  5fuch  fann  man  ftatt  ^afergrü^e  abgebrühten  3teig,  ober  auch 
auf  gleite  Söeife  meich  gefoebte  Eerftengrühe  bermenben ; erftere  aber 
macht  bie  SBurft  feiner.  ^5)ann  fügt  man  f^ett,  Saig,  S^ieffenpfeffer 
unb  SQtugfatnu^  ober  ^fteffen  b^SU.  SSirb  gu  biefer  SBurft  guteg 
f^feifeb  unb  ni^t  gu  bief  |)afergrühe  genommen,  fo  ift  ihr  bor  ber 
erften  Sorte  ber  SSorgug  gu  geben. 

5fuch  fann  man  SBeiprot  ohne  9Unbe  in  fetter  f^feifebbrühe  ein- 
meichen,  mit  ^feifeb  unb  Eemürg  bermifchen;  hoch  barf  fofdbe  SBurft 
nicht  fange  aufbemabrt  merben. 

20.  SSWerffenburgiftbe  f^re^murft.  2V2  kg  febiereg  9tinbfleifch 
toirb  gefebabt  unb  affeg  Sehnige  entfernt,  ober  fo  fein  gebaeft,  ba§  fid) 
beim  Sfnfübfen  feine  feften  Sfeifd^teife  mehr  finben,  mit  2V2  kg  gang 
fein  gemürfeftem  Speef,  Saig,  Pfeffer,  Steffen  unb  9Zeffenpfeffer  gut 
burebgemengt,  recht  feft  in  faubere  9tinbgbärme  gefüllt,  mit  feinem  ge- 
flogenen Saig  befprengt,  über  5ftacbt  bt^Ö^fegt,  12  Stunben  gepreßt, 
mit  Rapier  umbunben  unb  8 2:age  geräuchert. 
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21.  SSremcr  '^infclluurft.  9Jian  üerniengt  mit  fleinge^ocftem 
iRiub^uierenfett  ebeuj'oötel  frif^e  ro^e  §afergrü^e,  bie  meber  §ii  fein 
uoc^  äu  grob  jein  barj,  gibt  ^in5U  ©atj,  helfen,  ^-Pfeffer  unb  helfen- 
Pfeffer  nebft  reic^ticE)  gef)arften  ^töiebetn,  füllt  bie§  alüe»  in  glatte  bicfe 
^ärnte,  lä^t  jebocl^  etmo§  9ianm  511m  5tu§qneÜen  ber  Ö5rü|e  nnb  ^ängt 
fie  in  ben  9tancf). 

(S§  mirb  biefe  SBnrft  in  braunem  ^ot)t,  nuc^  in  S3ot)nenfuppe 
gefoc^t. 

22.  f|Sau()a§.  ®er  ^an^ag  mirb  am  beften,  menn  man  ba^u 
I)a(b  3^inbfleif(^,  l§atb  ^iemüct)  fettet  ©d^meinefleifc^  nimmt;  jeboc^ 
fann  man  i^n  fomo^I  üon  erfterem,  at§  auc^  bon  le^terem  fc^macE^aft 
5iibereiten.  HJian  foc^t  ba^  S^^ifd^  red^t  meid^,  fucf)t  alle  ^nöd^etcfien 
üorficf)tig  ^erau§,  fd^neibet  ba^fetbe  in  gro^e  SSürfet,  tjacEt  e§  fein  nnb 
lä^t  e§  mit  ber  Srüt)e,  meli^e  burd^  ein  @ieb  gegoffen  mirb,  5um 
^od)en  Eommen.  ®ann  mür^t  man  e§  mit  @at5,  Pfeffer,  S^etEen  unb 
3fieEEenpfeffer,  ftreut  unter  fortmöE^renbem  S'tüEjren  fo  biel  gute§  33udE)- 
mei5enmei)I  (etma  1 kg  auf  1 kg  ^Eeifc^)  hinein,  ba^  bie  SJtaffe,  nad^- 
bem  baä  2Jiet)E  auggeqnoßen  unb  ber  ^an|o§  ^2—^/4  ©tnnbe  geEoctjt 
(jat,  red^t  fteif  mirb  nnb  fid^  bom  S:opfe  töft.  ®anad)  füllt  man  il)u  in 
tuol)lgereinigte  unb  im  Dfen  anSgetrodnete  irbene  ©egalen  nnb  bemalirt 
il)u  an  einem  Eüljlen  luftigen  Orte. 

®a§  traten  gefd^ie^t,  miee§im5lbfc^nitt  „gleifdifpeifen''  (D.'Jir.70) 
bemerEt  morben. 

23.  Saure  Oiinbflcifd^sfRoücn.  ßu  5 kg  ^leifc^  170  g fein- 
gefto^cne^  Salj,  15  g Pfeffer  unb  ebenfobiel  97elEen. 

3Jian  fd^neibet  mageret  unb  fettet  9iinbf(eifc§  in  bünne  ©treifen 
(ba§  fd)led^tefte  Eann  ^ier5u  gebraudEit  merben),  jebod^  mirb  oHe§  i^äu^ 
tige  entfernt,  legt  e§  bnrdjeinanber  unb  beftreut  c§  mit  ben  genannten 
ÖJemürjen. 

2)ann  fdineibet  man  ben  mo^lgereinigten  unb  gemöfferten  Raufen 
gu  großen  lönglic^-bieredigen  ©tüden,  legt  ba§  ^Eeifc^  barauf  unb 
näf)t  jene  red^t  bid^t  ju,  bamit  bie  ^raft  nidjt  5U  ftarf  au§  ^leifd^ 
nnb  ©emürj  Eodl)t,  bod;  bürfen  fie  be§  ^la|en§  megeu  nid^t  5U  feft  ge- 
füllt fein,  darauf  bringt  man  bie  Stollen,  reidjlid^  mit  SSaffer  bebedt, 
nebft  etma§  ©al5  auf§  f^euer,  fd;änmt  nnb  Eod^t  fie  fo  longe,  etma 
3 — 4 ©tunben,  bi§  man  mit  einem  fteifen  ©trol)l)alm  l)ineinftedf)en 
Eann.  ®ann  nimmt  man  fie  an»  ber  S3rül)e,  öermifd;t  etma^  Oon 
biefer  mit  fd^arfem  (äffig  unb  gie^t  fie,  menn  bie  Stollen  gau5  Eolt  ge- 
morben  finb,  barüber;  fie  müffen  bamit  bebedt  fein.  2)ie  übrige  33rüf)e 
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fanu  ätüerfmä^ig  511m  Slu^braten  be§  9^ierenfett§,  and)  gu  ben  SSürften 
gebrauc|t  tuerben» 

24.  Diöfldjen  üon  ©djtnciucfleifr!^  in  ßJaöert.  SDie  ©c^niarteu 
tuerben  öom  gett  fo  abgelöft,  bo^  nur  ein  fc^moreg  S^önbc^en  ^ett  barnn 
bleibt,  nnb  in  nierfingerbreite,  16  cm  tonge  @tüde  gefd^nitten;  ebenfo 
Quci§  bünnc  ©d)eiben  mageret  ©d^tneinejleifd^  öon  berfetben  (IJrö^e. 
Se^tere§  legt  man  auf  bie  ©c^marten,  ftreut  ©atg,  meinen  Pfeffer  nnb 
feingefc|nittene  ^itronenf d)ate  barüber,  rollt  fie  feft  auf,  bemidett  fie 
mit  einem  f^aben  nnb  fe|t  fie  nebft  einigen  ©djineinebfoten,  ^nieftüden 
nnb  einem  ©tüdd^en  S^inbfteifd^  in  einem  gtafierten  Soi^f,  mit  t)alb 
(gffig  nnb  l^alb  Sßaffer  bebedt,  auf§  ^ener,  nimmt  ben  ©d^anm  gut 
ab  nnb  tä^t  fie  mit  einigen  Sorbeerblättern,  gangem  Pfeffer,  9cetfen^ 
i)feffer  nnb  einem  ©tüd  ^iti^onenfc^ate  meic^  foc^en.  ÜDann  tegt  mau 
fie  in  einen  Sopf,  gie^t  bie  S3rül)e  bnrc^  ein  ^aarfieb  in  ein  ßiefä^, 
nnb  menn  fie  fi^  gefenft  !§at,  auf  bie  9iöII(^en.  ®iefe  merben  beim 
(5)ebraud)  in  ©c^eiben  gefc^nitten,  mit  etmaö  üon  bem  @elee  belegt  nnb 
bei  tatten  (Sffen  gnm  ^Butterbrot  nnb  gum  ©alat  gegeben.  5Iud^  fann 
ba§  ©elee,  toorin  fie  liegen,  gu  ber  ©auce  für  fatte  f^etbt)üf)ner  (fiel)e 
1).  9^r.  291)  gebraudC)t  nnb  biefe  barüber  angeridjtet  merben. 

®ie  Siodd^en  bteiben  faftiger  nnb  fröftiger,  menn  man  t)atbgar 
gcfodjte  ©d)marten  bagu  oermenbet. 

25.  ©ülgc  üon  ©d)meiucflcifd).  1.  ©dinauge,  ^4?foteu, 
£l)ren  nnb  ein  ^nieftüd  üom  ©d)meine  merben  mit  750  g magerem 
dUnbfteifd),  ©alg,  1 l SBeineffig  nnb  fo  üietem  SBoffer,  ba^  e§  an§=> 
gefd)äumt  merben  fann,  in  einem  gtafierten  Xopfe  auf§  ^euer  gebradit, 
mit  einigen  ßorbeerbtättern,  reidjtid)  gangem  Pfeffer  nnb  97ctfenpfeffer 
fo  meidt)  gefo(^t,  bo§  fid)  ba§  f^teifd^  üon  ben  ^nod^en  trennt.  i)ann 
mirb  bie  93rüt)e  bnrd)  ein  ^oorfieb  gegoffen  nnbbi§  gum  onberen  Xage 
'^ingeftettt.  S)ie  ^nod)en  merben  ou§  bem  Steife^  genommen,  nnb 
biefe§,  nad^bem  e§  gang  fatt  gemorben,  in  feine  ©treifen  gefdjnitten, 
ba§  Slinbfteifd)  bteibt  gurüd.  5tm  anberen  2:age  fd^neibet  man  gett  nnb 
93obenfa^  üon  bem  ÖJetee,  fe^t  e§  mit  bem  gerfd)iiittenen  f^teifd^  nnb 
einer  in  ©d^eiben  gefd^nittenen  Bdrone  o^ne  ^erne  auf§  f^ener,  tä|t 

©tnnbe  formen  nnb  füttt  e§  in  ®efdf)irre  ober  f^ormen,  bie  mon 
üortjer  mit  fattem  SSaffer  umgefpütt  f)at.  StRan  bemat)rt  bie  ©ütge 
offen  ftet)enb  on  einem  luftigen  Orte.  93eim  QJebraud^  ftreid^t  man  mit 
einem  tOJeffer  ba§  baranf  befinbtic^e  g^ett  ab,  ftürgt  bie  ©ütge  auf  eine 
©djüffet  nnb  gibt  fie  gu  geftoüten  kartoffetn,  gum  S3ntterbrot  nnb  gum 
©atat.  ©ie  ert)ött  fi(^  mehrere  Sßod^en  frifd^  nnb  ift  eine  anfe^ntidie, 
erfrifd^enbe  nnb  mol^tfc^rnedenbc  SSeitogc. 
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26.  St^ttJCtnöfülse  9h.  2 nai^  ^üftelbcrg.  SOhn  nimmt  bie 
O^ren  unb  ^orberfü^e,  tuenn  man  mill,  and^  einen  STeil  be§  ^opfe^, 
moöon  jeboc^  ba§  gett  forgüd)  getrennt  toerben  mn^,  unb  fe|t  alie§, 
Oor^er  fauber  gemafc^en,  mit  ©atj  unb  SSoffer  au[§  geuer.  9Zad^  bem 
''^Ibidjäumen  tut  man  einige  Sorbeerblätter,  ^fefferförner,  Steifen  unb 
9?etfenpfeffer  t^in^u  nnb  lä^t  ba^  gleifc^  gehörig  gar  foc^en.  darauf 
mirb  e§  üon  ben  ^noc^en  abgelöft  unb  fein  töngüd^  gerfdinitten,  bie 
53rül)e,  met(^e  nid)t  gu  lang  fein  barf,  burdigefeit^t,  unb  nacl^bem  fie 
erfattet,  bom  f^ett  befreit,  bann  mit  bem  5erfd)uittenen  gleifdje  auf§ 
geuer  gefegt,  geriebene  ^itronenfd)ate  unb  gefto^ene  @emür5nelfen 
(au§  metd^en  Dörfer  bie  ^öpfd^en  entfernt  finb,  med  fonft  bie  ©üt^e 
unanfet)nlid^  mirb)  tjingugefügt  unb  eingefod;t. 

9tad^bem  bie§  511  bem  get)örigen  (SJrabe  gefdie^en,  mirb  ba§ 
©an^e  gum  ©rfatten  in  paffenbe  ©dt)üffetn  ober  f^ormen  gefüllt. 

(Sine  53eilage  511m  Butterbrot,  ©olat  unb  ^artoffelfpeifen.  mirb 
2:eiifel§fance  (R.  9tr.  61)  ober  ©enf  mit  Buder  ba5u  gereidjt. 

27.  ©iit^c  öou  ©t^mcincflcifc^  9h.  3 auf  mcrficnburgifdic 
9lrt.  Bu  1 kg  ©d^meinefleifdE)  bom  ^opfe  nimmt  mon  3 gereinigte 
^olbgfü^e  unb  fod^t  bie§  mit  ©alg  gar.  S)ie  nict)t  5U  lange  Brü^e  mirb 
mit  gangen  Bmiebeln,  9telfen,  Pfeffer  nnb  9telfenbfeffer,  ^itrouenfd^ale, 
einigen  Sorbeerblöttern  unb  einer  klaffe  fd^arfem  (Sffig  nod)  eine  SSeile 
gefodjt  unb  bur(^  ein  .^aarfieb  gegeben.  Unterbeg  mirb  bag  f^'leifd; 
famt  ben  gü^en  in  SBürfel  gefd;nitten,  bie  Brülje,  bom  Bobenfa^  ab^ 
gcgoffen,  l)ingugefügt,  and)  ber  ©aft  einer  Bdrone,  unb  fold^e§  gut 
burd}gefod^t.  S)ann  mirb  eine  Sonn  ober  tiefe  ©d;üffel  mit  fdltem 
'üBaffer  umgef^ült,  moburd^  bie  ©ülge  fid)  beffer  löft,  eine  Bergierung 
bon  ^itronenfc^eiben  barin  gelegt,  ba§  @ingefod)te  beljutfam  |inein- 
gefüdt  unb  übrigen^  mie  im  Bor^ergelienben  berfaf)reu. 

28.  ©c^meiuöribbni  in  ©aßcrt.  S;ie  9ii|)ben  merben  ber  Sänge 
iiac^  gmeimal  burc^gefdjlagen  unb  fo  gefcbnitten,  ba§  jebe^mal  gmei  an- 
einanber  bleiben.  ®iefe  merben  mit  mel)reren  ©d^mein§bfoten,  mit 
l)alb  SBaffer  nnb  l)alb  Sßeineffig  auf§  Seuer  gefefgt  nnb  gut  au^gc- 
fd)öumt.  SDann  gibt  man  Bitroneufdfiale,  reidf)lid^  gangen  Pfeffer,  ©alg, 
1 — 2 Bmiebeln,  9Jelfenpfeffer,  ßJemürgnelfen  ol)ne  ^opfd^cn  unb  einige 
Sorbeerblätter  bagu  unb  lä§t  ba§  Sleifd)  gar  foc^en.  9ll§bann  mirb 
bie  Brülje  burd)  ein  ©ieb  gegoffen,  unb  menn  fie  fid)  gefenft  ^at,  flar 
über  ba§  in  einem  Bnnglauer  iopf  gelegte  Sleifd;  gefüllt. 

®ie  9iipüen  merben  mit  etma^  bon  bem  ^elee,  morin  fie  liegen, 
angeridjtet,  bei  einem  falten  (Sffen  gum  Butterbrot,  gum  ©alot  unb  gii 
geftobten  ^ortoffeln  gegeben.  9Ran  bergiert  bie©d^üffel  mit  9}?eerrettid)- 
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l^äiifc^en,  bie  mit  @aft  bon  Stotenrüben  jur  ^ätfte  gefärbt  merben,  mit 
^eterfitienfträu^d^en,  unb  in  ber  SJtitte  mit  gefod^tem  get)actten  ©ibotter. 

29.  9lr.  1 in  @clcc.  2 ©d^nau^en,  3 0t)ren  nnb 

4 bom  ©dimeine,  2 ^albgfü^e,  Dd^fenmaid,  and;  ©d;martcn 
oI)ne  ^ett  mcrben,  mit  l)alb  SBeineffig,  tjdb  SBaffer  gefoc^t  unb  gut 
abgefc^Qumt,  1 23ein,  4 ^ifmbetn  mit  Steifen  befpidt,  iPfeffer»» 

förner  unb  eine  in  ©d^ciben  gefd^nittene  3üi^obe  Ijingngegeben,  bo§ 
f^teifd^  meicf)  gefodtit,  bon  ben  ^nod^en  gefud^t  nnb  in  längtid^e  ©tüdd^en 
gefd^nitten.  ®ann  legt  mon  bie  meidjgefod^ten  ©d^morten  in  ein  faubere§, 
naffeg  ^Ind^,  in  ©djeiben  gefc^nittene  ^otebete,  mit  bem  f^i^ifd^  ob- 
med^fetnb  bnrauf,  bebedt  e§  mit  ©djtborten,  binbet  ba§  2:nc^  feft  gn, 
befdjmert  e§  mit  S3rettd)en  nnb  ©emic^t,  unb  gie^t  bie  iBrüfie  buvd^  ein 
i^aarfieb.  5Im  anberen  2:age  mirb  ber  ^re^fopf  in  fingerbreite  ©(Reiben 
gefd)nitten,  in  eine  ©d^üffet  gelegt,  bon  ber  gn  Öielee  gemorbenen 
^rü^e  S3obenfa^  nnb  f^ett  abgefd^nitten,  mie  Öietee  geüört  nnb  auf  ba§ 
f^teifd^  gegeben.  ®er  ^re^fopf  fommt  umgeftürjt  gur  S'ofct. 

30.  ^.prepopf  9?r.  2 mit  gefod)tcr  fpöfcljungc.  2)er  ^opf 
eine§  jungen  ©d)mcine§  mirb  in  smei  ^ätften  ^erlegt,  gut  gereinigt, 
mit  ber  bub  einigen  ©c|mein§füpn  in  l^atb  SBaffer,  tjatb  gutem 
Siereffig  mit  ©0(5,  Bibiebctn  nnb  ßJemür^en  meidt)  gefoc^t.  5luf  einem 
S3rett  löft  man  bann  ba§  ^teifd;  mit  ber  ©d^marte  bon  ben  Slnodicn 
ab  unb  legt  bie  ©dtimarte  auf  eine  naffe,  gut  au§gebrut)te  ©erbiette, 
forgt  babei,  ba^  fie  mögtii^ft  gan^  bleibt.  Sitte  J^norpel  unb  ©eljncn 
merben  an§  bem  gleifd^e  entfernt  nnb  letzteres,  fomeit  e§  fi(^  bon  ber 
©dimarte  gelöft  l)ot,  nebft  ber^nnge  in  ©treifen  gefd^nitten.  daneben 
fd^neibet  man  nod^  eine  fertig  gelodjte  i^öfel^unge  in  fingerbide 
©treifen,  bertcilt  bo§  ^leifd^  unb  bie  3bnge  onf  ber  au§gebreiteten 
^opffd^marte,  beftreut  atteä  mit  Pfeffer,  gang  menig  ©alg,  meil  bie 
3nnge  gefalgen  ift,  3:l)pmian  unb  sielfcnpfeffer,  midelt  ba§  Öiange 
in  ber  naffen  ©erbiette  gufammen,  fepnürt  mit  Sinbfaben  eine  Stottc 
babon  nnb  fod)t  biefe  in  ber  ^roftbrüpe  nod^  V2 — 1 ©tunbe.  tttadf)* 
bem  man  ben  ^opf  au§  ber  S5rüpe  genommen,  läp  man  ipn  abfüplen, 
prep  ipn  gmifd^en  2 33rettern  mäbig,  midelt  am  anberen  SOlorgen  bie 
©erbiette  ab  nnb  reidpt  ipn,  in  ©djeiben  gefd^nitten,  mit  ß^elee  ober 
9?emonlabenfauce. 

2)ie  S3rüpe,  morin  ber  iprePopf  gefoept  ift,  mirb  abgefettet,  burdj 
ein  feinet  ©ieb  gegoffen,  bom  S3obenfap  geflärt,  menn  nötig  nod)  etioa§ 
gefalgen  unb  bonn  al§  ®clec  bennpt. 

31.  f|5rePopf  al§  Söurft.  SJtan  nimmt  piergu  einen  palben  ^opf, 
ein  ^nieftüd,  ba§  ^erg  unb  fonftige§  f^leifdp  bon  einem  jungen 
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©c^iuetnc,  foc^t  cg  toeid^,  fd^neibet  eg  in  gro^e  SBurfel  unb  beraiengt 
eg  tüchtig  mit  ©otg,  Pfeffer,  S^etfen  unb  9lelten|)feffer ; bonn  jc^neibet 
man  bie  gereinigte  S3tafe  in  gmei  S^eite,  nä§t  jebeg  «Stüct  ber  Sänge 
nad^  jufommen,  füUt  bog  ^teifd^  hinein,  binbet  bie  SEBurft  feft  5U  unb 
fod^t  fie  15 — 20  HJänuten  in  fod^enber.  S3rü^e.  ®anad^  legt  man  fie 
jogteic^  5mij'd^en  5tDei  Srettc^en,  be[c^mert  fie  mit  ©emid^t  unb  t)ängt 
fie  anberen  ^£ageg  an  einen  luftigen  Drt. 

S)ie  SSurft  er!§ält  fic^  biele  3Bo(^en.  S3eim  ÖJebraud^  fd^neibet  man 
©d^eiben  babon  ab,  befprengt  fie  mit  @ffig  unb  gibt  fie  mit  feinge^adten 
^tbiebeln  jum  ©aiat  ober  aud§  §um  Butterbrot. 

32*  fRogout  bon  ©(^ttjcincflcift^,  beim  @infd^Iad)tcn  bc= 
reiten.  9Ron  ^out  bie  ^nieftücfe,  ©(^nouje  unb  einige  9iüctenftü(ie, 
mobon  mon  bie  größte  ^älfte  beg  ©pect  obgefd^nitten  l^at,  in  fteine 
poffenbe  ©tücte,  fd^äumt  fie  in  2 Seilen  SSaffer,  1 Seit  @ffig  unb 
©at^  ab,  gibt  biet  gan^eg  Ö^emür^,  atg  Pfeffer,  hielten,  9^etfenpfeffer, 
^loiebetn,  Sorbeerbtötter  pingu  unb  tä^t  bag  f^teifdt)  gar,  aber  nid^t 
5u  meid^  tod^en.  ©ine  ©tunbe  bor^er  mad^t  man  SOtept  braun,  gibt 
eg,  mit  ettoag  Brü’^e  gerrü'^rt,  unb  ein  menig  Birnmug  ober  ©irup 
bo§u,  boc^  nur  fo  biet,  bo§  ber  ©ffig  gemitbert  toirb,  tä^t  bag  f}teifd^ 
gar  focpen  unb  füllt  eg  in  einen  fteinernen  Sopf.  5tnftatt  beg  braunen 
9Reptg  fann  man  gutept  aud^  ©dtjmeinebtut  mit  ©ffig  gum  gteifcp 
rüt}ren,  tooburd^  bie  Brü'^e  gan^  fämig  unb  lootjtfd^medenb  mirb  unb 
moburct;  bag  f^teifd^  fid^  tanger  ert)ätt.  ©g  tommt  bann  onfangg 
meniger  ©ffig  pin5u. 

Beim  ©ebraud^  mad^t  man  einen  Seit  bon  biefem  Sflagout  pei|  unb 
gibt  ^artoffetn  boju. 

©g  ift  ein  mo^tfd^medtenbeg  ©ffen  unb  erptt  fid^  einige  SBodCjen 
gana  frifd^. 

33.  Sauerbraten  beim  ©infdjtad^tcn.  ^ot  mon  ©ouerbroten 
aum  2tufbemat)ren  ougfd^neiben  toffen,  fo  ermatten  fid^  biefe  befonberg 
gut,  menn  man  fie  einige  SRinuten  tong  in  bag  fod^enbe  9^ierenfett  tegt, 
bonn  auf  einer  ©d^üffet  fott  toerben  täpt  unb  barouf  in  einem  fteinernen 
Sopfe  mit  ©ffig  bebedt. 

Sie  ^ettbedte  erpött  bog  f^teifdp  tonge  frifcp  unb  tö^t  oudp  nidpt  fo 
biet  ©öure  einbringen. 

3u  ©ouerbroten  ift  fdparfer  Biereffig  jebem  anberen  ©ffig  borau- 
aiepen. 

34.  Sauerbraten  beim  ©infiptadptcu  ein  patbcg  I«ng 
aufaubctoaprcu.  hieran  merben  biejenigen  ©tüde  genommen,  bie  fidp 
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5u  S3raten  eignen,  unb  ]'otc^e  ettnag  gefof5en.  9^ad^  SSerlauf  üon  2 bi» 
3 ^agen  fe|t  man  fie  in  einem  großen  S^obfe,  mit  ijalb  SBeineifig,  !§oIb 
SftoUenbrn^e  reid^Iic^  bebecft,  aufö  geuer,  f(^äumt  fie  gut  ab  unb  gibt 
einige  Sorbeerblötter,  grobgefto^ene  ^^fefferforner  unb  Steifen  !^in5u. 
9tac^  einer  @tunbe  ^od^en§  legt  man  fie  in  gro^e,  gut  au§gebrül)te 
©teintöpfe  ober  in  ein  redjt  faiibereS  f^ä^c^en,  nimmt  ba§  g^tt  üon  ber 
S3rut)e,  meit  bie§  tüie  ^Butter  gum  ^ocfien  ber  ©emüfe  gebraucht  merbcn 
fann,  unb  gie^t  bie  S3rü^e  über  ba^  Steife!^,  melcEie^  üöUig  bamit  bebecft 
fein  mn^.  SBenn  e§  gang  faft  gemorben,  fi^mitgt  man  e§  mit  gutem 
9linberfett  2 cm  f)üd^  gu.  S5eim  §erau§ne^men  eine^  jeben  ©tücfe§ 
mu^  bag  gett  üon  neuem  gefd;mo(gen  unb  ba§  ^teifd;  tuieber  bamit 
bebedt  merben. 

S3eim  ©ebrauc^  mirb  ber  ©auerbraten  loie  gemö^ntic^  giibereitet, 
boeb  gibt  man,  nad^bem  er  gelb  gebraten  ift,  einige  Soffeteben  üon  ber 
93rübe,  in  meteber  er  gelegen  bot,  fotüie  eine  5^affe  ©abne  bingu  unb 
lä^t  ibn  nur  1 ©tunbe  fd;moren. 

35.  aSom  2(u<^ftbmdgen  beS  gette«  beim  @inf(bla(btcn.  2)a^ 
9tierenfett  mirb  gum  Sßerbeffern  unb  gum  längeren  ©rbolten  in  reidb- 
liebem  Söaffer  eine  9tacbt  gemäffert,  mobureb  bie  blutigen  3:eite  berau§- 
gieben,  unb  in  fteine  SBürfet  gefdjiiitten.  ®onadj  ftedt  man  ba»  fyett 
momögüdb  mit  einem  fteinen  ^Tcite  ber  foebenben  gemürgigen  53rübe, 
morin  bie  S^iubfleifcbroden  gefoebt  finb,  anf§  f^euer  ureb  lä^t  e^  bei 
öfterem  Umrübren  fo  tauge  foeben,  bi§  bie  ©djreüen  famt  bem  gett 
gang  ftar  gemorben  finb;  ein  längere^  S^oeben  maebt  te^tcreö  un- 
febmadbaft.  ®ann  nimmt  man  ba§  ftare  gett  ab,  tä^t  e§  burdb  ein 
©ieb  in  einen  fteinernen  Sto^f  fließen  unb  fültt  ben  33obenfab  in  einen 
gmeiten  S:obf. 

®a§  gett  geminnt,  auf  biefe  2öeife  au^gefebmotgen,  fo  febr,  bo§  man 
e§  an  mand^en  ©Reifen  ftatt  SÖntter  üermenben  fann. 

§at  man  aber  feine  9tottenbrübe,  fo  fonn  man  baö  ^ett  auf 
fotgenbe  Söeife  üerbeffern:  man  tä^t  etma^  frifdje  SOlitcb  mit  einigen 
Sorbeerbtättern  unb  ©atg  foeben  unb  ba§  f^ett  barin  au^febmetgen. 

Ober:  man  tö^t  eine  ^anbüott  ©atg  mit  einer  2;affe  Söaffer  fodben 
unb  tegt  ba^  f^ett  bingu,  meit  ba^  ©atg  fonft  gu  33obeu  föttt  unb  fid; 
bem  {^ett  nicht  mitteitt. 

2)armfett  mirb  gef(^nitten,  gereinigt  unb  bei  mebrmatigem  SBed^fet 
beä  SBafferö  gut  au^gemäffert.  ®ann  fe^t  man  e§  mit  fattem  SBaffer 
auf§  f^euer  unb  febüttet  e§  üor  bem  Soeben  gum  Stbtaufen  auf  ein  ©ieb, 
metebeä  auf  ein  ga^  gefteitt  ift.  mirb  nadjbem  auSgebrüdt  unb  gteieb 
bem  ^Uerenfett  ou^gefebmotgen. 
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®ie  gettberfe,  bie  jic^  auf  bem  abgegoffenen  SBaffer  bilbet,  fauu 
mau  mit  auberem  2lbfatt  nac§  ©utbünfen  bertueuben. 

36,  0d)iüciucflcifd()  5u  fjöfclu  uub  ju  räurfjcnt.  2iuf  50  kg 
f^teifc^  (0d)infeu,  ©djutterftücte,  ^albe  Stopfe,  ©pecffeiteu  unb  Slleintg=» 
feiten)  rechnet  man  2^/2  kg  geriebene^  ©aig  unb  15  g ©alpeter.  SOZau 
beftreut  ben  Sobeu  be^  §affe§  bünn  mit  ©atg,  reibt  bie  ©pedfeiteu 
gei)örig  mit  ©afj  ein  unb  öermifcf)t  bann  ba§  übrige  ©al^  mit  bem 
©alpeter.  hiermit  reibt  man  nun  bie  ©c^infen  fo  ftarf  ein,  ba^  fie  fein 
©afg  mef)r  aufneljinen,  aucl^  bie  übrigen  ©tücfe,  legt  bie  ©djinfen 
unten  in§  ^a^,  füCtt  jeben  9iaum,  aud)  ben  fteinften,  mit  fteinen  ©tüd«> 
c^en  Steife^  ober  ^noc^en  au§  unb  padt  adeö  fo,  ba^  e§  feft  ineiuanber 
f^üe^t,  ftreut  ba§  übriggebüebene  ©afj  lagemoeife  auf  ba§  f^feifc^ 
unb  legt  bie  ©eiten,  aud;  mit  ©a(5  beftreut,  oben  auf.  5ßon  biefem 
feften  ^ufammenpaden  ^ängt  biet  ber  reine  Öiefdimad  be§  f^feif(^eä 
ab.  5fuc§  ift  fjierbei  5U  bemerfen,  ba^  e§  5um  (Sr^alten  be§  ©d)iufen§ 
beffer  ift,  ben  auf  ber  f^Ieifc^feite  fierbortretenben  ^noc^en  ni  d^t  ab^u- 
fügen;  fann  bie§,  fad§  ber  ©djinfen  gum  ^oc^en  beftimmt  ift,  bor 
bem  ©ebraud)  gefdjefjen.  ©benfo  ift  gu  raten,  ba§  f^Ieifd^  nidjt  bom 
^noc^en  fo§  gu  mad;en,  unb  bie  Süde  mit  Pfeffer  unb  ©atg  gu  füllen, 
ibie  eß  Ijöufig  gefd^ie^t. 

Über  ben  Zeitraum  be^  (Sinpöfeln§  ift  man  berfd^iebener  5lnfidf)t. 
SJieiner  (Srfa^rung  nad^  fönnen  14  3;:age  angenommen  merben;  auf- 
merffame  uub  erfal;reue  Öfonomen  t;alten  e§  für  beffer,  ba§  f^lcifd; 
ui(^t  über  ac^t  Stage  in  ber  ^öfel  liegen  gu  laffeu.  SJtau  l;öngt  e§  ba- 
nal^ gum  Stauchern  an  einen  luftigen  0rt  unb  röudljert  loomöglid^  gn- 
meilenmit  einem  SBad^olbergmeig,  meiften^niit©ägefpänen  bonS3ud^en- 
^olg.  9^ur  mit  SBad^olber  geräud^ert,  mirb  ba§  f^leifdf)  bitter.  (Sä  mtrb 
ba,  mo  geräuchert  merben  foll,  ein  alter  Dfen  ot;ne  i)edel  unb  9töl;re 
hingeftedt,  ein  fleineä  f^euer  bon  S3uchenl;olg  barin  angegünbet  nnb 
fobalb  ^ofjlen  borljanben  finb,  ©ögefpöne  bon  93udl)enholg  barouf  ge- 
morfen.  ®ieä  mirb  menigftenä  8 3Sage  täglidh  mieberljolt,  mobei  aud; 
bem  gleifdh  burcE)  Öffnen  ber  genfter  l;äufig  Suft  gegeben  merben  mu^, 
meil  nidljt  Sflaiu^  allein  fonferbierenb  mirft,  fonbern  burcf)  bie  auä- 
trodnenbe  SBirfung  ber  Suft  unterftü^t  merben  mn^. 

37.  Suftfperf  gu  madjcu.  ©ine  gute  frifd;e  ©eite  ©ped  mirb 
an  beiben  ©eiten  mit  feingemad;tem  ©alg,  ibcld;eä  mit  etmaä  ©alpeter 
bermifcht  ift,  fo  lange  ftarf  eingerieben,  biä  fie  fein  ©alg  meljr  auf- 
nimmt. ®ann  mirb  fie  14 — 16  Stage  in  ein  faubereä  ©efö§  Qelegt 
unb,  fodte  bei  feuchter  SBitterung  ba§  ©alg  flüffig  merben,  täglidh 
bomit  begoffen.  3?o^bem  legt  man  bie  ©eite  auf  einen  fdhrögftehenben 
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ein  S3rett  mit  ettüa§  Öicmic^t  barauf,  bomit  bie  f^tüffigfeit  ah» 
tröpfett  unb  ber  ©ped  burd^  ba§  ^reffen  fefter  mirb.  9^aci^  einigen 
5:agen  !^ängt  man  fie  an  einem  luftigen  Drte  auf,  fe|t  fie  aber  nie  ben 
©onnenftrat)ten  au§. 

38.  9BcftfäIifd)cr  23ier=Sc^iufcn.  (Driginatöorfd^rift  bon  einer 
alten  meftfäüfdjen  ^au§fran.)  @inen  großen  ©(^inbn  la^t  man 
metirere  Stage  an  ber  Suft  Rängen,  bamit  bie  möfferigc  f^Iüffigfeit  ber»= 
bnnftet.  ®ann  fod^t  man  1 kg  ©alg,  250  g ^anbig^ucfer,  2V2  I 
Ieicf)te§  S3ier,  eine  ^anbboll  SSac^oIberbeeren  nnb  50  g ©alpeter  gu- 
fammen  auf  unb  gie^t  bie  S9rüt)e  foc^enb  über  ben  ©d^infen.  @r  mn§ 
in  ber  S3rüt)e  18  bi§  20  Sage  liegen  nnb  tnirb  tägüd^  nmgemenbet, 
bann  ^ongt  man  i^n  mieber  einige  Sage  trocten  in  ber  Snft  auf  unb 
räuchert  it)n  barauf  langfam,  aber  giemlid^  ftart.  Siefer  ©d^infen  ift 
bon  an^erorbentüd^  feinem  ©efd^mad. 

39.  Orfjfen-  ober  fRinbftcifd^  ro^  jutn  S5utterbrot,  fotoic  am^ 
ÜJaut^flcifc^  jum  ^odjen,  auf  Hamburger  5lrt.  3unt  Butterbrot 
nimmt  man  ein  fogenannte§  Siagelftüd,  am  beften  bon  einem  gut 
gemöfteten  Ddfifen.  ift  bie§  ein  runbe^  langem  ©tücf  otjne  ^nod^en, 
mit  einer  ^aut  umgeben,  unb  liegt  im  ^interbiertet  bom  ©d^toanj 
nad^  bem  Beine  ^in  an  ber  änderen  ©eite.  Um  biefe§  ©tücf  faftig  gn 
erfjatten,  barf  nii^t  in  bie  §ant  gefd^nitten  merben,  me§f}otb  ba§  5lu§<- 
trennen  mit  BorficEit  gef(^ef)en  mu§.  tbiegt  ba§  S^agefftücf  gemöf)n- 
fief)  bi§  511  2V2  kg.  ;3ebe§  größere  ober  Heinere,  nac^  ben  ©eignen 
unb  of)ue  ^noc|en  auSgefofte  ©tücf  f^feifc^  au§  ber  ^enfe  eine§  jungen 
fetten  Dcfjfen  ober  Stinbe^  fann  af^  SRageH)ot5  gum  ütof^effen  auf 
Butterbrot  mie  folgt  bereitet  merben. 

Sie  gfeifd^ftüde  merben  mit  einem  Binbfaben  berfef^en  3 — 4 W\» 
nuten  in  fod^enbe§  SSaffer  getjatten,  bann  mit  bietem  @al5,  ganj  menig 
©atpeter  nnb  etma§  ^bdfer  in  einer  f)of5ernen  äJJufbe  bon  allen  ©eiten 
träftig  gerieben,  1 Sag  in  bie  Suft,  bann  hi§>  511  8 Sagen  in  ben  3land^ 
gelangt,  ©inb  bie  ©tüdfe  Hein,  fo  fönnen  fie  nac^  menigen  SBod^en 
rol)  in  feine  ©c^eiben  gef(^nitten  nnb  biefe  ^um  Butterbrot  berfpeift 
merben.  Sa»  ^feifc^  ift  feljr  belifat.  Sie  ©tücfe  bom  Borberbiertcl  ber 
©cfjlac^ttiere  eignen  fic^  nicE)t  ^um  9löu(^ern  nnb  9lol)effen,  finb  aber 
bor5Üglic^  5um  ^oc^en,  nad)bem  fie  eingefallen  nnb  geräudfiert  finb. 

40.  fKandifteifd^  jum  Butterbrot.  3b  einem  ©tücf  Ütinbfleifdf) 
gn§  bem  ©halt  (Dberfdfjale)  bon  3 — 4 kg  nimmt  man  250  g ©al5, 
10  g ©alpeter,  30  g 3bcfer  nnb  V2  Öila§  3lotmein.  9tadf)bem  bie§ 
gut  gemifd^t,  mirb  ba§  ^leifd)  bon  alten  ©eiten  tüdf)tig  bamit  ein- 
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gerieben,  bann  lä^t  man  e§  3 ^age  barin  liegen  unb  begießt 
unter  Ijäufigem  Umlegen,  oft  mit  bem  barau§  flie^enben  ©aft.  .^icrauf 
mirb  ba^  ^leifc^  in  einen  reinen  Saf)i3en  genoßt,  mit  einem  Sinbfaben 
feft  urnmidelt  unb  l)öd^ften§  8 2:age  geräucfiert.  — 9Jtan  lann  e§  gleich 
gebrauchen. 

41.  IRhtbflcifth  cin^u^jöfcht,  mclthc§  ftth  tnohl  ein 

rein  oon  ©efthntaef  erhält.  ®a5u  merben  ©tücfe  genommen,  bie 
nicht  oiel  Knochen  haben.  3a  50  kg  ^leifch  gehören  3 kg  ©atg  unb 
35  g ©olpeter.  ®a§  f^leifch  inirb  bamit  red^t  ftar!  eingerieben  unb  fo 
feft  in  haibe  Slnferfäffer  gepacit,  bo^  leine  3tüifd§enröume  entftehen. 
S)ann  merben  bie  Raffer  gugelüfert,  in  ben  fetter  gefteÜt  unb  alle 
8 5:age  herumgefeht.  9^achbem  ein  angebrochen  ift,  mu^  immer 
bo§  oberfte  ©tüi  abgenommen,  ba§  f^a^  mit  einer  ©chieferfcheibe  be- 
legt unb  mit  (55emidjt  befchmert  merben. 

?lnmerfung.  2)a§  fyleifch  hält  fich  auf  biefe  SBeife  bon  einem  ^ahr  iu3 
anbere  unb  fann  äur  ©uppe  gebraust  merben,  me§halb  feinet  fäuer- 
iiehen  ©efchmadeg  megen  menig  ©alpeter  baju  angegeben  ift. 

42.  öJutc  ^IctfthfJÖfcI.  3u  25  kg  t^leifch  mifcht  man  1^2  kg 
©alä,  50  g ©alpeter  unb  30  g S3orfäure,  löft  bie§  in  6 l 
SBafferS  nnb  gibt  bie  erfaltete  Söfung  burch  ein  Such  über  ba§  f^leifch, 
ba§  man  mit  S3rettchen  nnb  ©tein  befchmert.  &§  bebarf  etma  25  Sage 
"ipöfelnS. 

43.  ©ingefnijene  Sruftfcruc.  StJtan  befteüt  bajn  ein  ©tüdl  bon 
ber  iSruft,  5 — 7^2  kg  fdjmer.  §ot  mon  (Gelegenheit,  fehr  gute§, 
fette§  t^leifch  ju  belommen,  fo  ift  bie  SSei-  ober  9lebenbruft  bor^ugiehen, 
meil  erftere  gu  fett  fein  mochte.  Sie  Knochen  lä^t  mon  bom  ©chlachter 
herou§f(hneiben,  legt  ba§  ©tüd  in  eine  ^ölel  nad;  höriger  Eingabe, 
morin  e§  14  Sage,  oud;  noch  lönger  liegen  lonn.  ©od  e^  gelocht 
merben,  fo  rollt  man  e§  feft  ouf,  ummidelt  e§  ftramm  mit  einem  Sinb- 
foben,  legt  e§  mit  fo  bielem  ©alg  in  lochenbeg  SBoffer,  boh  biefe§  mie 
berfolgene  f^leifchbrühe  fchmedt,  unb  lö^t  e§  langfam  meich  lodjen,  too- 
bei  mon  nicht  hineinftechen  borf.  Sonn  legt  man  ba§  f^leifch  onf  ein 
33rettd)en  mit  (Vernicht  befchmert,  mo  e§  liegen  bleibt,  bi§  e§  bödig 
lalt  gemorben.  S3eim  (^ebrouch  merben  ©dieiben  bobon  obgefchnitten. 
31uch  lonn  man  e§  nod;  bem  51ufroden  räuchern  unb  bi§  5um  ©ommer 
aufbemahren. 

ift  bie§  Sleifch,  ähnlich  bem  9tounb  of  93eef  (D.  97r.  17),  eine 
mohlfdhmedenbe  ^Beilage  §um  S3utterbrot  unb  öden  grünen  ©emüfen 
unb  — ben  jungen  ^au^frauen  in§  01)^^  G^fagt  — gugleich  ein 
profitobleg  ©tüd,  bon  bem  fich  öiel  fchneiben  lä^t. 
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44.  ©in  einselttcS  3lm  beften  eignet  fic^  bo^u  ein  gute» 

©c^iüanjftüd  t)on  fetjr  fettem  5ßietj,  unb  5mor  ba§  gtueite  ©c^mau5ftücf, 
meit  f)ierUon  ba§  erfte  5U  fett  fein  mürbe.  HJtau  nimmt  5U  3V2  kg 
2 l SBaffer,  250  g @atg,  30  g ©onb^ucter,  3 g ©otpeter  unb  2 
(öffet  ©irup.  ®ie§  aÖe§  mirb  gufammen  in  ^ei^em  Söaffer  getöft 
unb  UQ(^  bem  ©rfatten  burd^  ein  2:u(^  über  ba^  Steife^  Ö^soffcit, 
tuetd^e»  ungefähr  8 — 9 S^oge  bartn  liegen  mu^. 

ieim  ^oc^en  mirb  ba§  @tüd,  bamit  ber  «Saft  nic^t  !^erau§täuft, 
mit  fo(^enbem  SBaffer  auf§  ^euer  gebrod^t. 

45.  3tuf  auberc  2(rt.  ©in  ©tüd  5teifd§  üon  4 kg  reibt  man 

mit  10  g ©alpeter  unb  ctma§  feinem  ©at^  ein.  SDann  fo^t  man  eine 
^öfet  üon  2V2  I SSaffer,  130  g ©at§  unb  1 ©^töffet  ©rfattet 

gie^t  man  biefetbe  über  ba§  gteifd^.  ?tad^  2 bi§  3 SSodfien  fod^t  man 
bie^ütfte  biefer  ^öfel  mit  fo  öiet  Söaffer,  ba^  ba§  ^rteifd^  bamit  bebeeft 
ift.  9^ac^bem  fie  gut  au^gefi^äumt  ift,  legt  man  ba§  f^ieifc^  t)incin  unb 
tö^t  eä  fe^r  iangfam  2 — 3 ©tunben  fod^en,  gibt  e§  bann  famt  ber 
S3rü^e  in  einen  ©teintopf  unb  tö^t  e§  offen  ftef)en. 

^m  ©ornmer  ift  e§  ber  f^Hegen  megen  gut,  ben  S^opf  mit  einem 
SlJuKItud^  äuäubinben.  ®a§  f^teifef)  ^ött  fic^  moc^entang,  nur  mu§  bie 
53rüf)e  na(|  14  ^5:agen  aufgefodt)t  merben. 

46.  ©iugefnt5cnc  B^ngc  jum  S5uttcrbrot  unb  al§  Beilage. 

©ine  öan  fetjmerem  ©df)tadt)tOiet)  mirb  5unäd^ft  gereinigt,  mie  eä 
D.  5Jtr.  38  bemerft  ift.  ®ann  nimmt  man  125  g ©at§,  reibt  fie  bamit, 
nad^bem  fie  mit  4 g ©atpeter  ringsum  abgemifdt)t,  get)örig  ein,  ftreut 
etmag  Oon  bem  übriggebliebenen  ©al5  in  ben  ©teintobf,  legt  bie  ^unge 
baranf,  ben  9left  be§  ©at5e§  barüber  unb  tä^t  fie  an  einem  fütjten 
0rte  im  ©ornmer  6 — 8,  im  Söinter  10 — 14  2:oge  in  bem  fic^  bilbenben 
^öfet  liegen,  mät)renb  man  fie  aüe  2:age  urnmenbet.  ©ebrüud; 
mirb  bie  Bunge,  am  beften  einige  S^^age  Dorther,  mit  fodfienbem  SSaffer 
auf§  geuer  gebradE)t  unb  fo  lange  ununterbrocfien  gefod^t,  bi§  fie  fic^ 
leidet  burd^fted^en  tä^t,  ma§  in  etma  S^i'2  ©tunben  ber  gall  fein  mirb. 
S^tac^bem  atöbann  bie  §aut  abgewogen,  mirb  fie  in  ber  Oort)er  erfalteten 
3^teifd^brüf)e  aufbemat^rt  unb  nadt)  febem  ©ebraudt)  mieber  t)ineingelegt, 
moburd^  fie  big  auf  ben  testen  9teft  faftig  bleibt.  2Bünfd[)t  man  bie 
Bunge  etma  im  SSinter  töngere  B^it  auf^ubematjren,  fo  mu^  bie  33rüf)e 
nac^  8 Stagen  aufgefoc^t  merben. 

47.  f|3öfdf(cifd)  mit  ^oljfo^Icn  ju  fonferbieren.  Bu  einem 
©tüd  f^teifd^  bon  6 kg  mirft  man  2 ^anbOoH  ©atg  in  einen  Reffet 
fod^enben  SBafferg  unb  lö^t  eg  nac^  bem  ^ineintun  beg  gleifcfieg  bei- 
nahe mieber  aum  ^od^en  fommen.  3^ag  gleifc^  reibt  man,  mä^renb 
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e§  nocl^  mögtid^[t  i[t,  mit  200  g gefto^enem  Satj  unb  8 g 
gcftofeeiiem  (Salpeter  red^t  ftarf  ein,  tä^t  e§  faü  merben,  beftreut  eö 
überall  mit  geftofeenen  |)ot5fot)ten  unb  l)äugt  e§  on  einem  falten  Orte, 
mo  Suft  bagu  fommt,  auf. 

®a§  f^teifd)  f)ätt  fid)  gut  unb  ift  öou  angeuefjiuem  (55efd)mad. 

48.  ^üuftfi(^c  OJäurfjcrung  bc§  ®a§  Steife^  mirb 

mie  gemöf)uti(i  eingefat5eu,  bann  abgemifdit  unb  ringsum  mit  brenj- 
liger  ^olgfäure  bepinfelt,  in  ber  Suft  getrodnet,  unb  bie§  SSerfat^ren 
breimat  mieberf)oIt.  SBürfte  bebürfen  nur  eine§  einmaligen  Über«* 
ftreid;en§.  ^Darauf  mirb  ba§  Sfeif^  öu  einem  luftigen  0rt  aufge^öngt; 
e§  fann  fofort  gebrandet  merben  unb  f)ält  fidt)  gut,  febod^  ^at  ba^  ^leifd^ 
einen  etma§  unangenehmen  Sftaudigefdhmacf;  ba§  91äudhern  h^t  of)ne 
^meifel  ben  SSorjug. 

49.  ©äufebruft  §u  rändjent.  ^um  91äuchern  eignen  fich  nur 
fette  gro^e  @änfe.  3^achbem  bie  S3ruft  bom  SSruftfnod^en  abgelöft  ift, 
merben  bie  @(^infen  im  ©efenf  abgefdjuitten,  mie  bie  i8ruftl}älften 
mit  menig  ©alg  unb  etma§  ©alpeter  nicht  5U  ftarf  eingerieben  unb 
nach  3 3:agen  geräuchert.  Sänger  at§  8 2:age  bürfen  fie  nicht  im 
Ütouche  höngen  unb  muffen  mährenb  biefer  ^eit  mehr  Suft  at§  ^auch 
haben. 

@ie  merben  roh  ihi^em  f^ett  in  bünne  Scheiben  gefdhnitten  unb 
3um  Butterbrot  gegeben. 

50.  ©ogennnnte  ©ptrfgänfe  auf  pommcrftf)C  3Irt  ju  räuchern. 

^J)en  5um  Släudhern  gemöfteten  jungen  ©änfen  fdhneibet  mon  noch 
bem  5fu§nehmen  f^ühe,  unb  gtüget  tur^  ob,  fpoltet  fie  genon  in 
ber  9}Utte  ber  Sänge  nach,  mit  Salpeter  unb  menig  Sa(5  ein 

unb  poeft  fie  feft  unb  fchüe^enb  in  ein  recht  foubereg  f^ä^chen,  metdhe§ 
bonadh  5ugebedt  mirb.  ®orin  tä^t  mon  fie  nidit  länger  at§  3 S^age 
liegen,  nimmt  bonn  bie  ©änfehälften  ein5eln  herauf  unb  beftreut  fie 
ohne  bie  S^Jäffe  unb  ba§  boranhängenbe  Sotj  abgnfdhüttefn,  ftarf  mit 
troefener  SBei^enfteie,  unb  mät^t  fie  fo  borin  herum,  ba^  ^ett  unb 
gteifch  nicht  mehr  gu  fehen  finb.  ®ann  hängt  man  fie  in  ben  91auch, 
mobei  jmifchen  je  5mei  Stüd  ein  5mcifingerbreiter  9ioum  bleibt  unb  bie 
^euerhi^e  nicht  im  geringften  barauf  einmirfen  famt.  9^odh  Bertouf 
non  8 Sogen  merben  bie  Spicigänfe  aug  bem  Üiouch  genommen,  an 
einem  recht  luftigen  0rte  oufgehängt  unb  nach  furger  ^eit  mit  einem 
troefenen  jufammengefo^ten  Seinmonblappen  oon  oder  ^leie  gereinigt. 

Sie  fo  geräucherten  @änfe  finb  bou  frifcher  garbe,  gutem  ^efehmaef 
unb  haften  fich  lange. 


W.  HKerlei  Getränke. 


1.  25ott  öcrjt^icbeneit  Äaffcc[ortcn,  öom  SBafr^cu,  Srcuuen  uub 
9Jia^lctt  bc8  ^affcc§  uub  uou  ctuigcu 

SD^offa  ift  ber  feinfte,  U)ot)Ijc^medenb[tc  unb  teuer[te  Kaffee;  feincä 
geuerö  tuegen  aber  nic^t  ber  gefunbc[te,  gubem  lüirb  man  i^n  feiten 
laufen  fönnen,  ba  SJloffa  nur  3^2  — 4 9)ZitIiDnen  kg  Kaffee  ^eröor- 
bringt.  9^äd;ft  btefem  U)irb  ber  gelbe  unb  befonber^  ber  braune  i^aöa 
— felbftüerftänblid)  ed§t  unb  ungefärbt  — am  meiften  gefd;ä^t.  ^or- 
torifo  ift  ein  ftarfer,  fräftiger  unb  angenel)iner  Kaffee;  aud^  ©eblon 
unb  ^eneguela  finb  üon  gutem  ÖIefd)mad,  bod^  bürfen  aÜ’e  brei  ©orten 
nid^t  5u  ftarf  gebrannt  toerben.  SÖDUiingo  ift  meniger  fräftig  unb  oft 
fel)r  unrein,  aber  milbe  unb  gefnnb,  ebenfo  ift  ©anto§  unb  Sambina^ 
mitbe,  befi^t  aber  menig  5lroma,  toäljrenb  ber  S3rafitfaffee  bie  geringfte 
Sorte  ift. 

9^euerbing§  bringt  ba§  SDeutfd^e  ^olonialljauö  in  S3erlin  oud) 
Kaffee  ou§  Ufambara,  ber  beutfd)en  Kolonie,  in  ben  §anbel,  ben  id) 
ben  beutfc^en  §an§frauen  fet)r  empfel^Ien  fann.  ®er  Kaffee,  befonber» 
ber  bon  ber  ^lantage  9^gueIo,  I)at  einen  reinen  fräftigen  unb  feinen 
©efd^mad. 

Som  SSrennen  be§  Kaffee»  Ijängt  ber  ÖJefd^mad  faft  ebenfofeI)r 
ab  al§  bon  ber  Öiüte.  (Sin  511  ftarfe§  33rennen  mod;t  i^n  bitter ; ein 
5U  fd^mad^eS  ^Brennen  gibt  bem  Sl'affee  einen  fe!^r  unongeueljmen,  faben, 
cttoag  fäuerli^en  ÖJefc^mad. 
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Ia[[en  bie  größeren  ^aufleute  ben  Toffee  auslejen,  boc^  fe^e 
man  t’^n  nod^  eben  burd^,  bomit  man  fidler  fei,  ba^  feine  fdijlnorge 
fanüge  S3o^ne  ber  Portion  Kaffee,  n)05U  fie  gerobe  fonimt,  einen  S3ci«> 
gefc^mad  niitteiÜ. 

©in  SBafdfjen  beä  Kaffees  mit  tattern  SSaffer  ift  in  nieten  gatten 
angebrad^t,  meit  niand^e  ©orten  be§  befferen  2tnfet)en§  megen  ge- 
färbt finb. 

3um  Srennen  be§  ^^affeeö  finb  SDre^trommetn  ben  2)re^töpfen 
oor5U5ie^en,  meit  barin  bem  Kaffee  beffer  ber  ridtjtige  ©rab  be^ÜtöftenS 
gegeben  merben  fann.  ®a§  3flöften  gefdjie^t  am  beften  bei  einem  nidjt 
gar  ju  ftarfen,  bo^  teb^aftem  geuer,  mobei  ber  S3renner  ftetö  in  93e- 
megung  ge^atten  merben  mu^,  bamit  ber  Kaffee  fid)  nad^  unb  nad) 
brönnt  unb  eine  gang  gteid^mä^ige  garbe  er^ätt.  3um  fogenannten 
©d^mi^en  barf  er  nid^t  fommen,  metd^eS  im  ^erüortreten  ber  ötigen 
S:eite  feinen  ©runb  ^at.  ©obatb  ber  Kaffee  eine  fdjöne  mittetbraune 
gärbung  ertjatten  ^at  unb  bie  Sonnen  fid§  teid^t  burd^bred^en  taffen, 
ift  er  gut.  Sei  Übung  unb  ^itufmerffamfeit  fann  man  einige  9}tinuten 
Oor^er  ben  Srenner  Oom  geuer  entfernen  unb  bem  Kaffee  burd^ 
©djüttetn,  bi§  er  nid^t  met)r  t}ei§  ift,  ben  gemünfd^ten  ©rab  geben, 
moburd^  er  fräftiger  bteibt.  3^id;tgeübte  aber  tun  beffer,  oor^er  ein 
flad^eS  ®efd)irr  gur  §anb  gu  ftetlen,  um  it}u  nötigenfatlg  an§fd)ütten, 
auSbreiten  unb  umrüt}ren  gu  fönnen,  ba  ber  Kaffee  befannttid^  bei 
einem  gemiffen  ©rabe  fet)r  teidtjt  bunfet  mirb. 

®er  gebrannte  Kaffee  mu^,  nad^bem  er  abgefü^tt  ift,  at^batb  Oer- 
fc^toffen  merben,  meit  er  an  ber  £uft  fein  Stroma  oertiert;  au§  biefem 
©runbe  brenne  man  aud^  mögtid^ft  menig  auf  einmat.  .gum  Stufbe- 
ma^ren  be^  ^affec§  net)me  man  eine  bted^erne  ^affeetrommet  ober 
nod^  beffer  bie  tuftbid^t  fc^tie^enben  ^orgettan-  ober  Sted^bofen.  Sind) 
forge  man  für  eine  feingefteltte  ^affemut)le:  feinet  9Jtat)ten  ht§>  Kaffees 
oerftärft  ba§  ©etrönf  gang  bebeutenb.  ©ine  fd^ted^te  ober  grobmot)tenbe 
^affeemü^te  fann  man  oon  einem  ^tempner  ober  ©dbmieb  gegen  ein 
geringes  fd^ärfen  taffen. 

©S  gibt  üerfd^iebene  ^affeegufö|e,*  einer  ber  angene^mften  ift  fot- 
genber:  StRan  röftet  250  g gute  ^afaobot)uen  in  einem  ^affec- 
brenner  fdt)ön  braun,  tä^t  fie  in  einer  ©d^ate  abfütjten,  entfernt  bie 
äußeren  ©djaten  ber  Sotjuen,  metdfie  fe|t  gang  tofe  fi^en,  nnb  bemabrt 
bie  Sot)nen  in  einem  üerfdt)toffenen  ©efä§  mie  ben  gebrannten  Kaffee. 
StRit  einer  Sot)ne  fann  man  gmei  Portionen  Kaffee  ben  ©efdjuiad  beS 
feinften  SJtoffa  geben.  — ®ie  Körner  ber  Hagebutten,  bie  beim 
©inma(^en  unb  tjrodnen  biefer  grüd^te  abfatlen,  merben  braun  ge- 
brannt, gemalten  unb  eine  ^teinigfeit  boöon  bem  Kaffee  gugefe^t.  ©S 
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bebarf  üor^er  nid^t  bc§  (Snt[ernen§  ber  hJoUigen  2:eUe,  mit  tüeldjcn 
bie  Körner  umgeben  finb,  ba  biefe  mätjrenb  be§  S3rennen§  gerfaKen. 
5luc^  ber  ebenfo  5U  be^onbelnbe  ©bQ^^Ö^^fomen  mirb  qI§  Kaffee- 
5ufa^  em|)fol)(en. 

5(m  meiften  beliebt  ift  mot)!  ber  fogenannte  geigenfoffee,  ben 
man  felbft  tjerftetten  fann,  inbem  man  feigen  fein  miegt  unb  in 
offener  Pfanne  über  gelinbem  geuer  bunfetbroun  röftet  unter  beftän- 
bigem  9flüt)ren.  9Jtan  bema^rt  bie  f^eigenmaffe  in  Oerfd^toffenen  $8üc^fen 
auf.  (Srnüfe£)ten§merter  uad^  ÖJefd^mad  unb  S3efömmIidE)teit  bürfte  nod^ 
bo§  ^arlsbaber  ^offeegemürg  fein.  — 3um  f^ärben  eine§ 
Slaffeeö  au§  nid^t  bunfel  genug  gebrannten  ^affeebotjnen  !ann  man 
unbeforgt  um  ben  ®efct)mad  aud^  einige  tropfen  3u<iei^ffii^be  nehmen. 

2.  Kaffee  nl§  ©ctränf.  S!Jtan  red^net  ju  einem  ftarfen  Kaffee 
ä i^erfon  15  g,  bei  einer  größeren  Ö^efeUfcfiaft  braud^t  man  meniger. 
®ie  ^anne  ftetlt  man  Oortjer  mit  foc^enbem  SBaffer  auf  eine  tjeifie 
glatte,  bamit  fie  ganj  t)ei^  mirb,  efie  man  ben  Kaffee,  ber  nid)t  lange 
Oor^er  gemähten  fein  barf,  ^nnn  gie^t  man  bie  nötige 

SO^enge  ftarf  fod^enbe^  SSaffer  gteidt)  hi^^5U,  einige  Staffen  unb 

mieber  in  bie  ^anne,  unb  ftellt  biefe  einige  S0Unuten  ober  fo  lange  auf 
eine  glatte,  bi^  er  $8tafen  mirft.  |)at  fidh  ber  Kaffee  gefenft  unb 
ift  ftar,  fo  fonn  mon  it)n  nach  S3etieben  in  eine  anbere  heifegemachte 
^anne  gieren.  SöngereS  ^iehentaffen  ift  aber  unter  alten  Umftänben 
^u  üermeiben.  SSeffer  noch  toirb  ber  Toffee,  menn  man  ftarf  todhenbe§ 
SBaffer  in  fteinen  5tnteiten  auf  ba§  im  f^ittriertridtjter  befinbti^e  Kaffee«» 
hutoer  gibt.  Stm  geeignetften  finbißor^ettantridhter;  ba  bereu  Öffnungen 
aber  beä  teichten  SCerftopfeug  megen  nidht  fet)r  eng  fein  bürfen,  fo  ba^ 
bie  feineren  Sieite  mit  burchftic^en  unb  bo§  ©etrönf  trüben  mürbeit, 
fo  ift  ein  eingefe^ter  f^ittrierbeutet  notig,  ber  am  beften  au§  ^ferbet}aar 
hergeftettt  ift.  Seinenbeutel  fangen  S'affee  an,  ber  fich  attmähtich  ä^r«« 
fe^t  nnb  fo  ba§  (Setrönf  unappetittich  ma^t  unb  ben  reinen  Öiefdjmad 
fchäbigt.  Offene  ^Jridjter  taffen  oietÄroma  entmeidhen;  audh  ba§  Stuf- 
legen  eine§  Stedet^  nadh  febegmatigem  Stufgie^en  nu|t  nid;t  oiet  unb 
mirb  Oon  ®ienftboten  fidler  oerabföumt.  SDiefer  f^ehter  mirb  bei  bem 
^opffchen  ©par-^affeetrichter  bermieben,  ber  ein  fröftige^  aromatif(^e§ 
(5)etränf  liefert,  mie  man  e^  fonft  nur  mit  guten  9Jtafd)inen  erljatten 
fann,  ebenfo  ift  ber  „^artöbaber  ^affeetrichter''  unb  ber  „Strnbtfche 
^affeetrichter"  empfehten^mert.  tßon  ,,^affeemafd}inen''  fiitb  nur  bie- 
fenigen  brauchbar,  metche  ben  Kaffee  au^taugen,  ohne  ihn  ju  fochen ; 
biefe  nupen  ihn  atterbingg  am  boaftänbigften  au§,  mcit  mehr  atö  attc 
^affeetrichtcr.  Sine  ber  empfchteniJnjerteften  ift  moht  bie  „Uniberfat- 


^affeemajc^ine".  9fieuerbing§  ^o6e  ic^  bie  biüige  tricfjterartige 
„SiibiüigSburger  ^offeemafc^ine"  er^^robt  uub  üortreffUc^e  ©rfotge  mit 
U)r  er^iett,  für^ürf;  aber  eine  ^art^baber  „^Ijgiaea-Sl’oifeemaj'djine", 
bie  gteic^faH^  biftig  ift,  nad;  einge^enber  @rbrobnug  nodj  treffüdjer 
gefiinben,  — (Sbenjo  ift  bie  neuefte  Sl'affeemajdjiue,  bie  teiber  feinen 
bentfdjen  Spanien  füf)rt  nnb  ,,All-right“  f)ei^t,  praftifdj.  SBeidje^, 
namentlich  5fifati  haitige§  SBaffer  mad^t  ben  Kaffee  mohffdimedenber 
at§  harte«,  atfo  ^atf  führenbeg.  ®er  mit  geeigneten  9Jiineratmäffern 
(J^art^bab!)  bereitete  Kaffee  gilt  baher  at§  ber  mohtfchmedenbfte. 

3u  gntem  Kaffee  gehört  and)  gute  SOiitch  — fchlechte  9Jiitd)  berbirbt 
einen  guten  Kaffee.  SSünfdjt  man  aber  bejonberS  guten  Kaffee  5U  geben, 
]'o  i[t  rohe  ©ahne  ermünjcht;  hat  man  fotdhe  inbe§  nid)t  nnb  mag  nid)t 
gern  fette  gefochte  9JäIch  nehmen,  ba  manche  bie  §ant  fd)euen,  fo  fann 
man  fidh  auf  fotgenbe  $Beife  heifen:  9Jian  fe|t  frifche  SÖHtd)  auf  ein 
rafdjeS  f^ener  nnb  rührt  fie  beftönbig,  bi§  fie  focht,  bann  nimmt  man 
ben  Xopf  ab,  verrührt  ein  gang  frifd)e§  (Sibotter  mit  einigen  STrobfen 
fattem  SSaffer,  gibt  bon  ber  fochenben  SJlitd)  admähfich  bagn  unb  rührt 
noch  ^^be  fteine  SBeite,  bamit  fidh  ^^^be  §aut  bilbet.  ®er  Kaffee  befommt 
babnrdh  einen  ongenehmen  ^efdhnmcf. 

Kaffee  fann  ouf  berfchiebene  Sffieife  gereid)t  ioerben.  i^n  f^ranfreid) 
berfe^t  man  ben  fertig  gefochten  S^affee  mit  ber  gleichen  9J?enge  fochenber 
SRitch  nnb  lä^t  beibe§  auffochen.  ^n  ^ari§  bermifcht  man  biefen 
3JH(d)faffee  mit  9}iitd)fd)ofotabe,  ma§  tro^  ber  tminberfamen  ßufammen- 
fe^ung  nidht  fchted)t  munbet.  ;^n  9^ormegen  mirb  ber  fdjmarge  Kaffee 
mit  einem  (SJto^  £iför  gefügt  unb  in  2Bien  reid)t  man  ben  Herren  nad) 
bem  SD^ittageffen  heilen  fchtoargen  Kaffee,  ben  mon  gut  fü|t,  unb  gie^t 
mm  über  ben  Sfiücfen  eine§  2:eelöffei§  einen  S:eelöffet  alten  ^ognaf 
auf  ben  Kaffee  nnb  günbet  ihn  an.  ;5[f  ^ognaf  ausgebrannt,  rührt 
man  ben  Kaffee  unb  ^ognaf  burdheinanber. 

3.  Xtt,  ^n  früheren  mürbe  befonntlich  ber  fdhmarge 

3:ee  nur  mit  grünen  bermifdjt  getrnnfen;  mehr  unb  mehr  aber  mirb 
in  gegenmörtiger  ^eit  nur  Oon  erfterem  ©ebraud)  gemadjt,  ba  ber 
fchmarge  ^J!ee  eine  meniger  aufregenbe  unb  9ierüen  angreifenbe  (Sigen- 
fdjaft  als  ber  grüne  S^ee  befi^t. 

'i]3effo  ift  bie  befte  ©orte  beS  fi^margen  SeeS.  SBenn  mon  itjii  onf 
bem  Sanbmege  befommen  fann  — er  Ijeifet  bonn  l^aramanentee  — , fo 
mirb  ihm  baS  eigentümlidhe  Stroma  nicht  burd)  bie  ©eelnft  entgogen, 
er  ift  bonn  oon  öu^erft  feinem,  angenehmem  (SJefdhmacf,  mirb  ober 
auch  ungemein  hoch  begahtt.  SSiel  billiger  otS  ^.ßeffo  ift  ©oiuhong- 
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tee,  mtb  eine  gute  ©orte  biefe§  See§  5u  enipteljtcu.  ^ongo  ift  am 
memg[ten  gefi^ät^t,  iiibe^  gibt  e§  oud;  babon  ©orten,  bie  uidjt  übet  ftnb. 

Um  gut  auf5ubetoa^reu,  bo^  er  uid)t§  bou  feinem  Stroma 
eiubü^t,  füllt  mau  i^u  in  tuftbid^t  fc^tie^eube  Sofeu,  metci^e  man  bor^er 
aromatifiert,  b.  i).  in  beuen  mau  einen  S:eeanfgn^  erfatten  läfst. 

®en  Sleetopf  f|)ült  man  t;ei^  an§  unb  fe^t  if)n  mit  foc^enbem 
Söaffer  auf  eine  tjei^e  glatte.  SZadjbem  er  red^t  ^eiff  gemorben,  gie§t 
man  ba§  SBaffer  t)eran§,  gibt  für  eine  ^erfon  etma  2 gro^e  S:eelDffet 
See  (für  metjrere  ^erfonen  tann  bertiöttniemä^ig  meniger  genommen 
merben)  I)inein,  fe^t  ben  See  mit  menig  foc^enbem  SBaffer  an,  lä^t 
if)n  etma§  gietien,  füUt  ben  Sopf  mit  fod^enbem  Sßaffer,  ftedt  it)u 
einige  SJUnnten  tjei^  nnb  rü^rt  it)n  mit  einem  Seetöffet  bnrd;. 

©rüner  See  toirb  mit  einer  Saffe  fodjenbem  SSaffer  übergoffen, 
biefeg  fofort  mieber  entfernt,  ber  See  mit  loenig  fodjenbem  SSaffer 
angefenc^tet,  nnb  nadjbcm  er  ge5ogen  fjat,  nodjgefütlt,  fodjen  barf  ber 
See  nidjt. 

Ser  ouf  bie  ongegebene  gebränc^tid^e  SBeife  bereitete  See  enttjölt 
biet  ©erbftoff  nnb  ift  nic^t^  meniger  aU  ein  mof)tfdjmedenbe§  ©etränf. 
SBenn  mon  fidf)  nun  ancf)  für  berüftidjtet  fjölt,  feinen  (Säften  bie  burd) 
ben  ^ebraud^  befofjtene  bnnftc,  mifjfarbige  nnb  ftreng  rnedjenbe  nnb 
fdjinedenbe  SSrütje  borgufetmu,  fo  fotfte  man  bo(^  nic^t  berfänmen,  für 
ben  ^45ribatgebraudf)  ben  SSerfnd^  gu  mad^en,  ben  See  nur  bi§  gn  einer 
SJännte  mit  bem  fodienben  SBaffer  in  ^erüf)rnng  51t  taffen.  Sie  fo 
ei^attene  golbig  burd^fidjtige,  aromotifdj  ricdjenbe  gtüffigteit  entfjätt 
ben  midf)tigften  S3eftanbteit  _ be§  See§,  bo§  Sein,  faft  botlftänbig  ge^ 
töft,  aud^  bie  öttjerifd^en  Öle  311111  großen  Seit,  mir  bie  mibertidje 
(55erbfäure  ift  ber  ^anptfocfie  nadj  äiirüdgebtiebcn.  Sie  beabfidjtigte 
nerbenanregenbe  Söirfnng  mirb  man  atfo  and)  mit  einem  fotdjen  Stufgn^ 
erreidjen.  S?oran§fe^nng  biefer  S3ereitnngSmeife  ift  mir,  ba^  ber  erfte, 
mertbottfte  Stufgnfj  nidjt  etma  fdjon  bon  ßtjinefen  ober  ©ngtänbern 
getrunfen  ift,  bie  nn§  bie  mieber  getrodneten  S3tätter  oft  aU  feinfte 
5^are  berfaufen.  — Um  ba§  töftige  StbgicBen  be§  See§  311  bermeiben, 
bei  bem  obenbrein  Stroma  bertoren  getjt,  bermenbet  man  am  beften  ein 
fogenannte^  See*®i;  ein  fotd^eg  an§  siidetin  ober  nodj  beffer  S^iein* 
nidet«=Srat)t  ift  am  meiften  3U  emüfet)ten.  i^m  See*(^i  fommen  bie 
Seebtötter  3iinädjft  mir  mit  einer  geringen  SBaffermenge  in  SSerütjrnng, 
metc^e  nic^t  bietÖerbfäure  töfen  fann,  fo  bofe  ba§  fonft  motjt  emüfotjtene 
Stnfgie^en  bon  menig  SSaffer  unb  Siadjgie^en  be§  übrigen  nadtj  ®nt^ 
fernung  ber  Seebtötter  entbetjrtidj  mirb. 

SBeid^e^  SBaffer  mad^t  ben  See  angenetjmer  atS  tjarteS.  SSon  ben 
gebröuc^tic^en  3ufö^en  ift  SJJiti^  aU  gaii3  unpaffenb  311  be3eidjnen. 


©d)ofo(abc. 
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4.  9JJiId)ft^ofüIabc.  ^ter^u  lä^t  fid;  megeu  ber  SSeiid)iebeu^eit 

bei'  ©djofolabe  in  unb  ©efc^mod  fein  beftimmteS  $8eri)äitni§ 

angeben.  i^nbeS  rei^net  man  gemöt)nticf;  Don  gnter  füfser  ©c^ofolabe 
80  g 511  1 i ober  10  g gn  einer  ^Jaffe,  gnm  Sßerfoi^en  etma§  gngegeben. 
$8011  bitterer  ©cfjofotabe  reicfjt  ctma§  geringere  9Jtenge.  9)tan  fet^t  bie 
©d^ofolabe  mit  2Sa[jer  faum  bebedt  anfä  gener;  nadjbem  fie  gang  meid) 
gemorben,  rütjrt  man  fie  511  einem  gteid)mäBigen  S3rei  nnb  gibt  bie  friidje 
9JtiId)  f)ingn,  bie  man  mit  einem  ^rittet  SSaffer  oerbünnen  fann,  mo»* 
burd)  bo§  ©ctränf  einen  angenefjmeren  @efd)mad  erijätt  nnb  beffcr  be»» 
fommt,  at§  menn  c§  nnr  mit  StJtitd^  gnbereitet  ift.  Sann  fügt  man  ben 
etraa  nötigen  ^udcr  f)ingn  nnb  lä^t  bie  ©c^ofotabe  etma  10  SJtinuten 
unter  beftänbigem  9tüf)ren  fod;en.  @in  SScrrütjren  ber  ©diofotabe  mit 
ßiern,  bn§  manchmal  beliebt  mirb,  ift  nid^t  gn  embfet)fen,  ba  e»  bie 
©djofolabe  gu  fe|r  üerbidt  nnbi^ren  feinen  @efd)mad  nntiebfam  oerbedt. 

5.  SBöffcrft^ofoIabc.  9Kan  fann  gn  1 l SBaffer  125  g gute  fü^e 
©d)ofotabe  ober  gu  jeber  Saffe  15  g redmen;  gnm  ^erfodjen  mn^  gn=- 
gefegt  merben.  ©ie  mirb  toie  bie  9J?iId)fci^ofoIabe  gemadjt,  mu^  aber 
10  äJtinnten  bei  ftarfem  geuer  fod;en  unb  gerüfjrt  ober  beffer  gequirlt 
merben,  moburd^  fie  fic^  binbet. 

6.  ©djicttti)  (ein  ^olInubiftf)c§9Biutcrgctrnnf).  ^4  Saffe  grüner, 
nacf)  97r.  3 abgegoffener  See,  ein  (S^töffel  OJerfte,  eine  ^^rife  ©ofran, 
6 ©emürgnetfen,  etmaö  SJtu^fotbtüte  unb  ^imt  merben  mit  fodjcnbem 
SBaffer  in  einem  Seetopf  angcfed ; bie  Süfte  (ber  Slnggnf))  mnf)  mit 
‘•^iapier  gugeftopft  merben.  Sütan  lä^t  e§  eine  ©tnnbe  rid)ig  ftetjcn,  fod)t 
bann  gu  biefer  i^ortion  1^/4  Z frifd)e  9Jtitd),  gibt  ben  See  burd)  ein  ©ieb 
t)ingn,  rül)rt  ba§  Olange  mit  üier  ©ibottern  ab  nnb  reid)t  e§  in  Saffen. 

7.  ;^mbcriaf='45H»fd).  ©ine  in  feine  ©d)eiben  gef(^nittene^(nana§, 
1 gtafdie  ©d)aumrnein,  1 g(afd)e  9?t)einmein,  nal)egn  1 glafc^e  5lrraf, 
1 l fod^enbeö  SBaffer,  etma  250  g ^nc^er,  morauf  eine  Zitrone  abge-- 
rieben,  nac^  Setieben  and)  bie  feine  ©d)ate  einer  fteinen  ^omerange, 
4 Stpfelfinen,  ©aft  oon  4 frifd)en  Zitronen,  nad)  S3etieben  3 g gang 
feiner  ^imt,  ein  ©tüd  Sßanide  üon  ber  Sänge  eine§  I)alben  ginger^. 

9Jtan  tä^t  in  fod)enbem  SBaffer  3imt  nnb  SSanüffe  gut  an§giel)en, 
nimmt  ba§  OJemürg  f)erdn§,  gie^t  ba§  SSaffer  in  bie  33omtc,  gibt  ^uder, 
3itronenfaft,  bie  abgegogenen,  in  Sichtet  gefd)nittencn  Slpfelfinen  nnb 
bie  5(nana§  f)inein.  37ad)bem  bie§  fatt  gemorben  ift,  mirb  3il)einm>ein, 
2trrof  unb  ©d)aummein  fjingugegeben. 

8.  (Srbbeerpunfe^  nnt^  ll^Icn^orft.  9Jton  nimmt  auf  eine  gtafdie 
guten  3tum  1 kg  ©rbbeeren,  quetfd)t  teütere  mit  einem  Söffet,  am 
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bejteu  in  einer  fteinernen  ©c^üffel,  5U  S3rei,  tut  bie  ©rbbeermaffe  in 
ein  berfc^tie^bareg  fteinernen  ober  gtäfernen  ÖJefä^,  gie^t  ben  Sftum 
barauf  nnb  tä^t  bie  äRifc^nng  2 bin  3 ftei^en,  iuöt)renb  meld^er 
3eit  man  bie  äJtaffe  met)rere  SJtate  umrütjrt.  hierauf  füßt  man  bie 
f^tüffigfeit  ab  nnb  tä^t  fie  burd^  ein  nid^t  gang  feinen  ^aarfieb  in  ein 
anberen  Öiefä^  laufen.  S)en  ^urüdtbteibenben  ©rbbeerbrei  gibt  man 
barauf  ebeufaßn  nac^  uub  uadf)  in  ban  ©ieb  uub  reibt  it)n  burc^.  S)en 
gurüdbteibenben  üteft  brücft  man  burct)  ein  aungejpannten  fauberen, 
bor^er  aungefod^ten  nnb  mieber  trocEen  gemorbenen  leinenen  ^£ud^  unb 
füllt  bann  ben  atfo  gemonnenen  fogenanuten  ©rbbeerrum  in  f^tafc^en, 
bie,  gut  berforft  uub  berfiegett,  Hegenb  tauge  aufbema^rt  merben 
föunen,  fetbft  bin  5um  nöd^ften  ©ommer.  ©oßte  bei  längerem  ^tuf- 
bematjren  ber  ^unjc^  gelieren,  fo  mu^  man  bien  (SJetee  borficfitig  burc^ 
©(^üttetn  aun  ber  f^tafdt;e  bringen,  bei  ber  S3erüt)rung  mit  bem  focfienben 
SSaffer  töft  en  fic^  fofort. 

.3um  ^unfct)  nimmt  man  auf  eine  gtafc^e  ©rbbeerrum  ben  ©aft 
bon  2 guten  faftigen  ^ü^onen  ot)ne  ^erne,  nac^  ©efc^maß  500  bin 
700  g 3bdEer  unb  3 f^tafc^en  SBaffer.  ^3)er  3bcfer  mirb  in  eine 
S^errine  ober  S3omte  getan,  ber  3üi^oneu]'aft  barauf  gebrüdtt,  baun 
ber  9tum  t)iu5ugegoffen  unb  5ute^t  ban  fod^enbe  SBaffer.  ®er  fertige 
^unfd)  mirb  in  ber  Terrine  5ugebedt,  bin  gum  (Srtatten  aufbematjrt  unb 
fd^medt,  menn  er  am  SSormittage  gemad^t  unb  erft  abenbn  genoffen 
mirb,  beffer,  atn  menn  er  t)ei^  unb  frifd^  getrunfen  mirb.  2tud^  biefer 
fertige  f^unfc^  fann  auf  gtafc^en  gefüttt,  met)rere  3;:age  (tiegenb)  auf- 
bemat)rt  merben,  unb  geminnt  nac^  mand^er  ^tnfidfjt  nod;  an  ©efc^mad. 

®ie  bei  ber  ^Bereitung  ben  ©rbbeeVrumn  gurüdbteibenbe  (Srbbeer- 
maffe  fann  ju  einem  guten  ^unfdt)  berbraud;t  ioerbeu,  inbem  man  auf 
bicfe  SJtaffc  fod^cnben  SBaffer  gie^t,  fie  uiurüt)rt  uub  bann  einige 
©tunben  ftet)en  tä^t,  tjierauf  bie  gtüffigfeit  abfüUt  unb  3u<^cr  uub 
.Bitronenfaft  uac^  S3ebürfuin  :^iu5ufügt. 

9.  9?nm=fßnnft^  nadj  U^ten^orft»  5luf  eine  f^tafd^e  guten  9tum 
nimmt  man  ben  ©aft  oon  4 faftreidjcn  B^tronen  otjne  ^erne  unb 
bin  gu  1 kg  3uder.  3«der  uub  ^itrouenfaft  mirb  in  eine  2:errine 
getan,  etman  üon  ber  äufaeren  gelben,  fein  abgefdjätten  3dronenf(^ate 
bagu  gemorfen  unb  bann  ban  SBaffer  tod;enb  barauf  gegoffen.  Söei 
gutem  ftarfen  9lum  fann  man  4 gtafd^en  unb  mot)t  noc^  etman  met)r 
SBaffer  nehmen.  S)er  ^unfd^  mirb  in  ber  Serrine,  gugebedt  bin  jum 
©ebraud)  aufbemat)rt,  uub  foß  gteid^faßn  beffer  fein,  menn  er  einige  3cit 
ober  mä^renb  ben  Klagen  geftonben  ^at.  äßenn  er  bann,  nomenttic^  im 
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• SBinter,  etit)Q§  tuann  cjetnmfen  tt>erben  foll,  fo  fnnn  inon  i^n  in  ber 
S^errinc  im  Ofen  Dörfer  erlüärinen,  ober  and)  in  einem  fanberen 
Snngianer  erl)i|en,  mobei  ber  ^nnfc^  gngebedt  bleiben  mu^. 
SSenn  oon  bem  dietrnnf  etmn§  übrig  bleibt,  jo  fann  man  e§  in  eine 
glajd^e  jüden  nnb  bieje  tiegenb  onjbemat)ren,  mo§  im  SBinter  bi§  ac^t 
2:age  gejd^etjen  fann.  S[?or  bem  5(nf tragen  gibt  man  eine  Sfajd)e 
©djanmmein  an  ben  ^nnjc^,  ber  aber  au^  of)ne  biejen  gut  mnnbet. 

10.  .^ottänbifdjcr  ipuufc^.  ©in  Steif  burd)gejeif)ter  ^dronen ja jt, 
5mei  Steife  geriebener  Beider,  oier  Steife  jeiner  5frraf  in  einem  ©faje 
gemejjen. 

Stieg  mirb  in  einem  ffeinen  ©ejc^irr  gngebedt  anj  bem  jyener 
gejc^mof^en  nnb  mit  adjt  Steifen  fod)enbem  SBajjer  bnrd)gerüf}rt. 

9J?an  fann  gn  biejem  ^nnjc^  jtatt  beg  .Qdronenjajteg  and;  58er- 
beri^enjajt  nefjmen,  bejjen  58ereitung  man  beim  ©inmac^en  ber  j^rnc^te 
(T.  5ffr.  77)  jinbet. 

11.  SBeiujjmijd).  9k.  1.  6 gfajdjen  feid^ter  5Rf)eimoein  loerben 
mit  3uder,  80 — 100  g aiij  bie  gfajc^e,  big  äum  ^oc^en  erfji^t,  bann 
^'2 — ^/4  Sfajc^e  Sfrraf,  noc^  bejjer  aber  ed)ter  after  ;^amaifa'9inm 
f)inäugegeben  nnb  bag  ©an^e  nod^  fnrge  3cit,  of)ne  ba^  eg  fod^t,  anj 
bem  j^ener  gefajjen. 

12.  Söcinjmiijd).  9k.  2.  l j^-tajdje  58orbeany,  100  g 3»der, 
2 j^fajdjen  SBajjer,  V2  Sfajd)^  jeiner  Sfrraf,  @ajt  einer  3drone. 

Sßein  nnb  ßuder  fö^t  man  jiebenb  f)ei§  toerben,  aber  nid)t  fod^en, 
gibt  bag  fod^enbe  SBajjer  fjinjn  nnb  jügt  änfet^t  9frraf  nnb  ben  @ajt 
einer  ^drone  baran. 

13.  3^^i9fJ^=2öcinVuttfd).  2fnj  jmei  j^fajd;en  9)iojefmein  nimmt 
man  eine  fjafbe  j^fajc^e  5frraf-5ßnnjd)jirnü  nebjt  etmag  ^iider  nnb  fö^t 
eg  mir  big  ^nm  ^odjen  fommen,  nid)t  bnrc^fod^en,  mobei  jic^  ein  meijjer 
©d^aiim  bifbet. 

14.  ©in  nnbcrer  333ciuVuujd).  3 j^fajd^en  9lf)einmein  merben 
big  gnm  ^oc^en  erf)i|t,  f)inaugejügt:  1 gfajc^e  guter  5tee,  ber  üon 
ctma  15  g gemacht  toorben  ijt,  nnb  400  g ^uder,  anj  bem  1 Bitrone 
abgerieben  ijt,  nebjt  bem  @ajt  berjetben.  SBenn  bieje  9Jäjd)iing  in  bie 
58omfe  gejütft  toorben  ijt,  je|t  man,  je  nad^  ber  gemünjd^ten  0tärfe 
beg  5ßunjc^eg,  etnm  ^/lo— ®/io  I 9lrraf  fjinau. 

15.  jßolttifd^cr  Äöntgg^junft^.  9Jian  reibt  an  500  g ^uder  eine 
^afbe  9fpjefjine  nnb  eine  ^afbe  Bitrone  ab,  foc^t  bieg  mit  l SBajjer 
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511  bünnein  fügt  beit  @aft  glüeier  51t)fetfinen  unb  einer  f)oI6eu 

3itrone,  3 Ööffet  eingefodjten  Stnana^faft,  V2  Si^eimrein, 

ebenfoniet  (StjabliS  unb  33iirgunber  fjin^u  nnb  tä^t  alte^,  o^ne  bafe  e§ 
focf)en  barf,  ijeife  inerben.  ®ann  taucht  man  1 ©tücf  3n<^er  in  91nin, 
legt  e§  in  einen  fiibernen  Söffet,  t)ätt  ben  Söffet  über  ben  ^unfct)  unb 
günbet  ben  mit  einem  gibibu§  an.  ©oinie  ber  brennt, 

gicftt  man  immer  neuen  91iim  auf  ben  3n<fer,  bi§  man  eine  t)atbe  f^tafctie 
^um  fo  brennenb  in  ben  ^unfc^  t)at  taufen  taffen,  bann  giefet  man 
eine  tjatbe  f^tafctje  ©ctjanminein  t)in5U  unb  reidjt  ben  ipunfcf)  fofort. 

9tnmerfung.  ®cr  ricfjtige  ^unfrbfenner  brennt  ben  9tnm,  metcf)er  natür- 
ticl)  befter  Sorte  fein  nuifi,  ftet§  auf  oben  angegebene  SBeife  ab.  — 
9Jtifcf)ung  mit  Söeifiraein  unb  f^rudjtfäften  jiebe  id)  roten  3?t)einirein 
bem  fran5öfifd)en  9votmein  Oor  unb  empfehle  an|erbem  befte  rote  5rud)t- 
roeine  loieber  at§  bittigen  @rfa^  ber  roten  9tt)*^inmeine. 

16.  9Jlc(fteitburgcr  fpnufc^.  3J^an  nimmt  gn  bemfetben  1 Stafette 
guten  3!!ee,  4 f^tafcfien  feinen  Ülotlnein,  1 gtafdje  ^ortluein,  1 gtafdje 
Stogna!,  V2  ?^tafd)e  SJiabeira  unb  1 kg  ^dder,  auf  bem  2 ^itt-'o^en 
abgerieben  finb. 

17.  3(iitcri!ftiiifd)cr  f^mifd).  6 (Sigetb  rüfjrt  man  mit  250  g 
3nder  fdjäumig,  fügt  at^bann  ^/lo  l feinen  3lrraf  tjin^u  unb  giet^t  ben 
fteifen  @ierfd)iiee  biird;  bieSllifd^nng.  SSenn  atte§  gteidjinö^ig  nerrüt)rt 
ift,  mifdjt  man  IV2  I fü^e  ©d)tag'fat}ne  unter  ben  ^unfd)  nnb  reicht 
i^n  fofort  in  ,§enfetgtäfern. 

18.  ^enuü=Siub=^uufd).  ©ine  tjatbe  9Xpfetfine  reibt  man  auf 
250  g linder  ab,  fjrejtt  ben  ©aft  üon  2 9tpfetfiiien  auf  benfetben  nnb 
täutert  it)ii  bamit.  darauf  giejst  man  2 gtafdjen  9it)einmein  tjin^u  nnb 
ert)it3t  bie  gtüffigfeit  bi§  511m  ^odjen.  ©in  2 cm  tauget  ©tüd  Sandte 
ftobft  man  in5iuif(^en  loeid^,  tegt  c§  in  bie  tjeif^e  gtüffigfeit  unb  tö^t  e§ 
bi§  511m  ©rfatten  in  it)r.  SO^an  gie^t  5ute^t  ^/lo  I 3}Xübeiro  an  unb 
ftettt  bann  ben  f^nufd)  bi§  gum  ©ebranc^  auf  ©i§. 

19.  mtex  6iU)cfter=f^unfd).  9Jian  bereitet  biefen  ^iinfd)  red)t 
früt)  am  9Jtorgen  be§  tebten  StageS  im  i^atjre,  bamit  er  fetjr  tütjt  gereidit 
merben  fann,  loa»  511  feinem  trefftidjen  ©efd^mad  ^aupterforberni§ 
ift.  SQian  brüt)t  10  g ^'effo  eine  tjatbe  SDlinute  mit  '^jio  I fiebeiibem 
SSaffer  (man  tut  ben  See  in  ein  Sce-©i),  giefd  bie  gtüffigfeit  in 
eine  Serrine  nnb  bedt  fie  511.  750  g^uder  mirb  mit  V4  I SSaffer  ge- 
täutert,  bie  ©djate  einer  t)atben  Zitrone,  eine  t)atbe  ©tauge  5erfd;nittcne 
SSanitte  unb  6 g getrodnete  Drangebtüten  ^inaugefügt  unb  ber  ^uder 
an  nidjt  511  tjeiffer  ^erbftede  eine  ©tnnbe  5ief)en  getaffen.  darauf 
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lüirb  er  biiri^  ein  @ieb  311  bem  See  n^tan,  1 9ltjeiiüüein, 

1 glafc^e  9iütlucin,  V2  Sififrfjc  9Jkbeira,  ^4  Slajc^c  abgebrannter  9?inn, 
ber  @aft  bon  2 Slpfeljinen,  2 Söffet  ^inibecrfaft  unb  5 g 9tnana§cjtraft 
jngefügt,  alte§  ertjüjt  nnb  bor  bem  Slnridjten,  nadjbem  ber  ^unfd) 
red)t  !att  gemorben  ift,  ein  ®ta§  SJ^ara^fino  gngefel^t. 

20.  9lömifd)cr  fßunfd).  9J?an  reibt  auf  500  g ©c^ate 

einer  tjatben  9tpfetfine  unb  einer  tjatben  Zitrone  ab,  läutert  ben  |]uder 
mit  l SBaffer  unb  bem  ©aft  einer  ^^ti-’bne  unb  gmeier  9tpfetfinen 
unb  gie^t  V2  ^tafc^e  Üi^einmein,  Vio  I 9trraf,  Vio  I 9Jiara§finotiför 
unb  ^j‘2  ^tafc^e  beutfc^en  ©d^aurnmein  ^ingu.  SOZan  füttt  biefe  SJtifd^ung 
in  eine  @efrierbüd}fe  unb  täfst  fie  unter  fleißigem  Umbrctjen  gefrieren. 
(£tma  eine  tjatbe  ©tunbe  bor  bem  Stnric^ten  5iet)t  man  ben  fteifen  ©ier- 
fc^nee  bon  4 (Simei^en,  ben  man  mit  100  g S3anitte5uder  gemür5t  ^at, 
barunter,  tö^t  e§  uod)  eine  tjatbe  ©tunbe  ftarf  frieren  unb  reid)t  ben 
^unfd^,  ber  mei^  unb  fd^anmig  tute  bider  9^at)in  fein  mu^,  in 
Sf)ampagnergtäfern. 

21.  ©icrpunfc^.  V2  S'i^ifd^e  guter  SBei^mein,  ftar!  V2 1 !od)cnbe§ 
SBaffer,  240  g 3«rfcr,  auf  bem  1 frifi^e  Zitrone  abgerieben,  nebft  bem 
©aft  bon  2 3^tronen,  nad;  Setieben  etma§  See,  9Jiu§fatnu^  unb 
einige  Steifen,  fomie  8 ©tüd  frifdje  @ier  unb  etluaS  Strraf. 

9Jtan  tä^t  bie  ©etbür^e  in  bem  fod)enbcn  SBaffer  aulgietjcn  unb 
prept  fie  au§,  giefst  alte§  übrige  tjin^u  unb  fdjtägt  e§  mit  bem  ©c^nee«* 
befen  redjt  ftarf  über  rafd)em  f^euer,  bi§  ber  ©djaum  fid)  t^ebt,  fod^en 
barf  e§  nid;t.  SBenn  ber  Sopf  abgenommen  ift,  fo  mn^  nod^  ein  menig 
gefdjtagen  unb  ibütjrenb  be§  ©djtagen^  Strrof  noc^  ©efc^mad  ^inäu- 
gefügt  merben. 

22.  ©iöpunfd).  V2  kg  onf  bem  1 Zitrone  abgericben, 

mirb  mit  toenig  32Boffer  ouf»  geuer  gefegt,  ber  ©aft  bon  gmei  Zitronen 
t)in5ugefügt,  unb  loenn  e§  fodjt,  gut  obgefdjäumt.  9fad;  bem  (Srfatten 
gibt  man  ben  ©aft  bon  6 9tpfetfinen  bajit.  SJJan  giejst  bie  9)iifd)ung 
in  eine  (JJefrierbüdjfe.  S^nc^bem  fie  giemtid)  fteif  gefroren  ift,  fügt  man 
nad;  unb  nad)  eine  f^tafd^c  ©d^aumibein,  ein  SBeingtal  bolt  9(rraf  unb 
ein  tjatbeg  ^ta§  ^amaifa*9?um  tjin^u. 

23.  f|5uufd)=(5jtraft.  750  g feiner  ^uder,  ©aft  bon  hier  rcd)t 
frifdjen  jnftigen  Zitronen,  eine  gfafdje  feiner  Strraf.  Sen  ^uder  täfd 
man  mit  1V2  Saffe  SBaffer  fodjen,  gibt  ben  ^itronenfaft  Ijingu,  unb 
tbeiin  eä  abgefütjit  ift,  ben  SIrraf.  93eim  Öiebrauc^  gie^t  man  311  1 Seil 
biefe§  ©jtrafte^  2 Seite  foc^enbeg  Sßaffer. 
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24.  4 g(ajcf)en  Sloüüein  lucrben  V2  kg 

unb  25  g in  ©tücfe  gebuodjcuer  feiner  einige  Dlelfen  ein 

gute»  iCerljältni^^  fein,  anbernfalig  fann  nac§  bem  @rf)i^en  nod^  ^ucEer 
Ijingngefügt  tnerben.  SOlan  fteHt  aUe§  5ufainmen  in  einem  irbenen 
S:Df)fe  gngebecft  anf§  f^ener,  nnb  gibt  e§  focfienb  Ijei^  in  eine  33omte. 

25.  @rog,  9}^on  gie^t  511  einem  2^eit  5lrraf  ober  31nm  nnb  ^ucfer 
nadj  ^Belieben  brei  bi§  üier  SEeite  fodjenbeS  SBoffer. 

©in  gang  üorgügtidjer  unb  befommtidjer,  aud^  ©amen  im  SBinter 
at§  fogenannter  @dj(aftrunf  fe^r  gn  emf)fet)tenber  unb  beliebter  @rog 
tüirb  Qii§  edjtem  alten  ^amnifa='91nm,  rec^t  reidjtid^  ^uder  unb  fod^en- 
bem  SSaffer,  4— 5mat  fo  biet  al§>  91nm,  bereitet. 

26.  2 gtafd)en  meiner  SBein,  230  bi§  270  g 3bder, 
an  bem  bie  @d)ale  öon  1 big  2 ^dronen  obgerieben,  nebft  bem  ©oft, 
2 g feiner  ganger  3imt,  6 gevftopfte  frifdje  @ier. 

®ieg  adeg  mirb  mit  einem  ©djanmbefen  auf  rofd^em  f^euer  big 
gnm  ^üdjen  ftarf  gefdjiogen,  fd^nell  in  eine  SSomte  gegoffen,  bie  üorljer 
mit  mormem  SBoffer  ermörint  mürbe,  in  (Sitäfer  gefüßt  unb  t)ei§ 
getrnnfen. 

27.  .Gatter  föicrmciu  (ein  erqnicfenbcg  Oietränf).  SOlan  nimmt 
gn  meinem  ober  ond^  rotem  Söein  2 gang  frifdfie  ©ibotter,  rütjrt 
fie  mit  geriebenem  B^der  nnb  menig  3}lngfatnn^  bid  nnb  fct)anmig  unb 
gibt  bann  ben  SBein  altmcdjUd)  bagn. 

28.  ©ierbter.  SD^an  rechnet  auf  febe  iperfon  ^/4  l Sier,  1 frifd^eg 
@i,  30  g 3bder,  and)  nad)  ißetieben  etmag  ßdtonenfdjote  ober  Bdnt. 

®ag  Si  mirb  gerfto)}ft,  mit  SSier  unb  ,3uder  auf  ein  rofdjeg  geuer 
gefegt  unb  mit  einem  ©d^aumbefen  fortmntjrenb  big  gnm  ^od^en  ftarf 
gcid)tagen  (fodjen  borf  eg  nii^t,  meit  eg  fonft  gerinnt),  bog  (SJetrönf  Dom 
gener  genommen,  no(^  ein  menig  gefdjiagen  unb  in  ©töfer  gefüßt. 

©benfo  mit  3Bein  atg  „©iermein''. 

29.  Farmer  §obbctVo^J)JeI.  1 1 fü^e  ©oljne,  4 ©ibotter,  ^/lo  l 
8(rraf,  ^iider  nad)  ®efd)mod. 

®ie  ©obne  tö^t  man  mit  linder  gum  ^od^en  fommen,  nimmt  fie 
öom  gener,  gerrü^rt  bie  ©ibotter  mit  etmag  SDlild),  gibt  fie  unter  ftetem 
ßtüt)ren  tongfom  f)ingu  unb  rüfjrt  ben  SIrrof  bnrd). 

30.  kalter  4 ©ibotter  unb  ^/s  geriebene  Stkugfot- 

nu^  m erben  mit  ^hol  fü^er  ©ot)ne  gerüf)rt,  bonn  mit  I 5Irrof  ober 
feinem  91nm  nermifc^t  unb  mit  ^uder  öerfu^t. 
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31.  f^eiucr  einer  gfnfcfje  Diotinein  bie  niögac^ft 

fein  abgefdjälte  ©djale  öon  einer  fleinen  grünen  ^onieransc  nnb 
100  g 3uder. 

®ie  ©c^ale  ntu^  nac^  10  9Jiinnten  entfernt  tnerben. 

$ 

32.  @utcr  12  6tüd  frifc^e  grüne  fpomernngen, 

V2  I üödig  entfnfeüer 

2)ie  ^omemnäen  merben  mit  einem  fdjorfen  feinen  9Jteffer  fo  fein 
qI§  möglich  obgefc^ätt,  bie  grünen  ©djoten  in  fdjinate  ©treifc^en 
gefd)iiitten,  aBbann  mit  beni  ©firitnS  übergoffen  nnb  bei  getinber 
SBärme  brei  ^£age  bigeriert  (ausgewogen),  mobei  baS  @efft^  mit  93tafe 
gut  oerfd^toffeu  unb  öfters  umgefdjüttett  merbeu  mu^.  9^ad)  bem 
SluSwie^en  mirb  bie  ©ffenw  burd^  ßöfc^popier  filtriert  unb  511m  (^ebroud^ 
aufbemat)rt. 

9Jtan  nimmt  ^ieröou  gu  feber  gtofd^e  ^^otmein  etma  2 (gfslöffel  ood 
unb  öerfü^t  fie  nad;  01ef(^mad  mit  100 — 130  g feinem  ^uder. 

33.  f^arifcr  ^arbi«al=%traft.  ®/io  l 5trrat,  bie  gelbe  ©^ole 
Oou  4 idbfelfinen,  70  g befter  |^mt,  etmnS  SSanille. 

®er  ^imt  mirb  grob  gefto^en,  SSonille  in  fleine  ©tüde  gefi^nitteu, 
bie  Slüfetfinen  fein  gefcfjält,  in  ©tüde  gefdinitten  unb  mit  bem  illrra!  in 
eine  glaf(^e  gefüllt,  übrigens  mie  beim  $8ifd)of==@jtva!t  berfol)ren. 

SSou  biefem  ©jtroft  merben  2 Süffel  511  1 Sdafd^e  gutem  Ülljeiu- 
mein  gegebeu  unb  mit  80 — 100  g feinem  ^uder  berfüf3t. 

34.  Somle,  allgemeine  S3emerfuugen  über  bie 
berfelbcn.  ?}ür  ade  Somlen  empfieljlt  eS  fid)  fel)r,  511  ben  leidsten 
^omlemeineu  (SJtofel-  nnb  9tl)einmeiu)  eine  Slafd^e  beffereu  unb 
fd^mereren  Sftljeinmein  gu  neljmen.  ®ie  ^omle  mirb  baburdj  burdjonS 
nid)t  511  ftaid,  geminnt  aber  fel)r  an  01efcl)mnd.  S3ei  ^molen  non  ein- 
gemalten  fyrüdüen  ift  nur  ftar!  bie  .S^nlfte  beS  augegebeueu  ^nderS 
erforberlic^.  tiefer  loft  fic^  gut  iu  SBaffer,  mit  bem  er  bor  bem  §iuwu- 
fügeu  beS  SBeiiiS  iu  ber  Somle  augefeiidjtet  mirb,  bod)  ift  ein  fertiger 
^uderfirup  ftetS  borwitgieljeu.  91tau  ftedt  beu  ^uderfirup  l)er,  iubem 
mau  1 kg  reiuen  3nder  mit  V2  ^ SSaffer  wum  ^o^eu  bringt,  5 9Tci- 
iiuteu  foc^t,  burd)  eine  gebrüllte,  falt  gefpülte,  auSgerungene  ©erbiette 
gie§t  nnb  ben  ©irup  in  fleine  ©laSflafdjen  füllt,  in  benen  mau  il)u 
berforft  lauge  aufbemal)reu  fann.  100  g 3nder  gleid)t  1 SßeiuglaS 
^uderfirup.  SKeuu  irgenb  möglicE)  mad;t  man  bie  S3omle  mehrere 
©tunbeu  bor  bem  Ölebraud)  gauw  fertig  uub  ftedt  fie  bicf)t  berfd^loffen 
re(^t  fül)l,  am  beften  auf  (SiS.  Diotmein  berbeffert  bie  Somle  an  fid) 
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nidjt,  gibt  it)r  aber  eine  für  maud^e  33oit)ten  beliebte  f^arbe;  roter 
Sttjeinloein  mib  fetbft  grucfjttoein  finb  babei  bem  frangöfifc^en  S^ottoein 
entfdjieben  oorgiigietjen.  Sind;  @e(ter§ir>affcr  berbeffert  feine  dornte 
unb  ift  ber  ©nlje  toegen,  bie  e§  enttjält,  überf|aui3t  nid)t  gu  empfet)len; 
todl  man  bie  ^oiolcn  teidjter  niadjen,  fo  nimmt  man  fof)Ienfanre§ 
SBaffcr  (in  ben  5Xpott)efen  fänftid)).  ©ang  ab^nraten  ift  bei  feinen  . 
S3om(cn,  bie  befömmlid)  fein  foden,  öon  einem  B^fa^  öon  9^um, 
5(rraf,  St^ognaf  nnb  bergt.  Soll  ©tjambagiwr  ober  mouffierenber 
9iI)cintoein  ba^n  gegeben  merben,  fo  mn^  bie§  unmittelbar  bor  bem 
Ölebrand;  gefdjeljcn. 

35.  2(uttnn§=S3olblc.  ©ine  bünn  abgefc^älte  unb  in  feine  @d) eiben 
gefc^nittene  frif(^e  Slnana«,  je  nadj  ber  ©röf^e  ber  grinst  8 bi§  12 
Bdafd;en  9il)ein=»  ober  SOiofclmein  nnb  nad§  ©efdjmod  auf  bie  ?51afd)e 
80 — 100  g Bbder. 

®ie  ©djeibcn  ber  21nana§  beftreut  man  lagentneife  ftarf  mit  Buder, 
gief^t  ein  ©la§  IDiabeira,  in  beffen  ©rmangelung  Söaffer  barüber  nnb 
ftellt  fie  24  ©tiinbcn  5ugebedt  l)in.  ®anadj  legt  man  fie  in  eine 
93omle  nnb  fügt  5Iöein  nnb  ben  etma  gurüdbcljaltenen  Bbder  Ijingu. 
51uf  cingcmadjte  51nana§  fdiüttet  man  10 — 12  ©tunben  bor  bem  ©e=» 
braud)  eine  f^lafdje  SBein.  ®ie  in  331ed)büd)fen  eingemadjten,  au» 
§abanna  Ijerüberfommenbcn  91nana§  loerben  in  ©cf)ciben  gefd)nitten 
nnb  gang  fo  mie  angegeben  bamit  berfal)ren.  S^er  in  ber  58üd^fe  befinb^ 
lidie  ©aft  mirb  gur  Sßoiole  bermanbt.  ®ie  33üd)fcn41nana§  Ijabcn 
mandjmal  einen  faben,  nidjtSfagenben  ©efdimad,  meld^en  man  mcfent- 
lid)  berbeffert,  toenn  man  ben  51nana§faft  mit  100  g B^der  nnb  menig 
S3anifle  bidlid}  einfodjt  nnb  bie  gerfdjuittene  Slnana§  fünf  Sliinnten  in 
bem  ©irup  gieljcn  lafd. 

^Inmerfiing.  Um  etma  übrig  gebliebene  51uana§  bi§  gii  näd)fter 
legenfieit  aufl)eben  gu  fbuneu,  ift  ein  Ginmadfen  ber  f^rudjt  (T.  ^x.  95) 
nngiiraten. 

36.  **45omcrangcu=18üUdc.  B^e  nad)  ber(55rö^e  1 — 2©tüd  grüne 
ilsomerangen,  6 Biafdjcn  9iljcin-  ober  lUiofeabein,  1 Bl«fd)c  guten 
IBiirgiinber,  nad)  ©efaUen  ^/2  B'lafdje  foI)lenfanre§  SBaffer  unb  auf  bie 
B'lafc^e  60 — 70  gBuder. 

®ie  grüne  ©djale  ber  ^omerangen  mirb  mit  einem  fleinen  fc^arfen 
91ieffer  möglich  ft  bünn  abgcfd)dlt,  in  ein  SBaffergla^,  meld^e^  gur 
Öälfte  mit  SBaffer  gefüdt  ift,  gelegt  nnb,  mit  ißapier  gugebedt,  2 bi§ 
3 aJünnten  gum  21u§gie^en  Ijingeftettt.  ®er  erforberlid;e  B«der  (Buder- 
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finip)  luirb  in  bie  octjebeit,  ber  SÖein  ^ineingegoffeu  uub  non 

bem  @j;traft  bec  i|5omeran5en]c^aIe  nncf)  Ö^efc^nmcf  Ijingugefügt. 

37.  ^firftd)=5öott)lc.  Shd^bem  bie  ^aut  ber  frifdjen  ^firjid^e 
mögtid^[t  bünn  obgegogen  i[t,  tnerbeu  fif  in  feine  ©rfjeiben  gefdf)iiittcn, 
(agcmneife  mit  geftoBenem  reidf)ücf)  beflrent,  mit  menig  SBaffer 
angefendjtet,  momöglidj  metjrere  ©tnnben,  nod)  beffer  einen  ganzen  Sag 
511m  5tn§5iet)en  in  einem  üerfdjtoffenen  ober  mit  ^-f^apier  sngebun'üenen 
^efä^e  anfbemntjrt,  nnb  bann  mie  bie  ©rbbeeren  bei  (Srbbcerbomte  oer^ 
menbet,  97enerbing§  bereitet  man  üie(fad)  bie  ^firfid)=S3omte  an§ 
nngerfc^nittenen  f^rüdjten.  9J?an  bnrc^ftidjt  bie  ganzen  gefdjälten 
^firfidje  überad  mit  einer  ftarfen  97abet,  beftrcnt  fie  mit  ^uder  nnb 
begießt  fie  mit  SBein,  inbem  fie  öier  big  fed)g  Stnnben  anggietjen 
müffen.  9]7an  bereitet  bie  S3omte  bann  mie  bie  (Srbbeerbomte  nnb  legt 
in  feine  ©cpeibd)en  gefd^nittene,  für  fiep  einge5iiderte  ^firfiepe  gide^t 
in  bie  fertige  SSomte. 

38.  @rbbcer=5BomIc.  (£in  gepäufter  Selter  üott  frifd^er,  fd)öner 
©rbbeeren  — Söatberbbeeren  öerbienen  ben  ^orgng  — mirb  in  eine 
33omle  gegeben,  fdjid}tmeife  mit  400 — 500  g feingeriebenem 
überftreiit,  ein  menig  SBaffer  bagn  gegeben  nnb  etmag  nmgefepmenft, 
bamit  ber  ^uder  fiep  mit  ben  (Srbbeeren  üerbinbet.  ©o  läpt  man  bie 
33omte  mogtid)ft  6 — 8 ©tnnben  gut  ^ngebedt  ftepen  nnb  gie^t  bann 
6 — 8 giafepen  SJtofelmein  pingn. 

39.  ßrbbeerbomk  itnd)  Uple.  Sabettofe  gut  einge, puderte  CJrb=» 
beeren  bringt  man  in  fepöner  ^riftattfepate  mit  fitbernem  Söffet  auf 
bie  Safet.  ^n  jebeg  ^omtengtag  gibt  man  einen  Söffet  öott  @rb- 
beeren,  füdt  bag  (^tag  gmei  Srittetn  mit  gutem  9Jtofet«>  nnb  bann 
oottenbg  mit  ©epaninmein.  S3eibe  SSeine  müffen  gut  gefüptt  fein. 

40.  Sd)nmmociu=25omIc.  V2  kg  ^erfteinerter  3«der  mirb  mit 
,^mei  f^tafepen  dJJofetmein,  einer  f^tafepe  33nrgnnber  nnb  gmei  gtafdjeu 
epampagner  ober  monffierenbem  9ipeinmein  übergoffen  nnb  bie  33omte 
big  511m  ©ebranep  moptüerfdjtoffen  auf  @ig  gefteltt. 

41.  9}Jaimcitt  (fölnitrnnl).  9Jtögticpft  junger  nnb  frifd}er  2Sa(b- 
meifter  (in  ben  9Jionaten  ?tprit  nnb  ä}?ai)  bor  ber  S3tüte  mirb  forg- 
fättig  auggefndjt,  mobei  bie  unteren  93tätter  nnb  bie  unteren  Seite  ber 
©tenget  entfernt  merben.  SBenn  man  ipn  nid)t  fetbft  gepflüdt  pat, 
mirb  er  unmittetbar  öor  bem  Oiebrand)  rafcp  in  SBaffer  abgefpütt,  bann, 
fadg  Kräuter  in  reidjticper  SD7enge  üorpanben  finb,  in  ein  '^orsettanfieb 
gelegt  nnb  ^uder  barüber  geftrent.  ©0  biet  f^tafd)en  9Jiofet==  ober 
äfipeinmein,  atg  man  937aitranf  511  paben  münfdjt,  merben  nun  burep 
bag  ^or^edanfieb  in  eine  33omte  gegoffen,  bn  bon  bem  ttebticp==aroma- 
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tifcöen  ®ufte  beö  äÖalbmeifterö  bcr  äöein  t)ierburd;  ^tiireic^enb  Söürge 
erhält.  ©etränf  mu^  nad^  ÖJejdjmad  mit  3uder  nad)gefüfet  merben. 

§at  mon  meniger  Söatbmeifter  gur  ißerfügung,  bann  merben 
einige  Söünbel  be^fetbeu  mit  ben  ©pi^en  ber  STräuter  an  einem  ^aben 
in  ben  Söein  gelängt,  bod;  mn^  bie§  mit  SSorfic^t  gefd^et)en,  ba  fonft 
ber  SJ^aimein  gu  ftorf  banad)  fdjineden  mürbe.  3)lan  fann,  menn  e§  . 
geliebt  mirb,  ber  Sänge  nad)  in  fteine  ©tnde  gertedte  3tpfet[inen  o!^ne 
^erne  in  bie  dornte  geben. 

©inige  3:age  Ijätt  fic^  ber  SOkimein  in  ^tafc^en  gefüCtt,  mobei  jeboc^ 
forgfnttig  baranf  511  ac^^ten  ift,  ba^  and)  nid^t  ba§  fteinfte  ©tüd  ^alb=> 
meifter  mit  in  bie  ^lajd^e  fommt. 

3[nc^  fann  man  2ßatbmei[ter  mit  einer  ^daid^e  SBein  übergie^en 
nnb  in  it)r  10— 15  SJännten  au§5ief)en  taffen,  liefen  S[)Zaitranfejtraft 
füllt  man  in  gtäfdjd^en  nnb  gibt  üon  if)m  nac^  ÖJefc^mad  an  bie  obige 
mit  3uder  angefepte  S3omte. 

,,®efrorener"  Sdtaitranf  ift  fet)r  erquidenb  an  l^eifeen  ^i:agen.  3Jdan 
füdt  ben  fertigen,  etma§  fü^er  at§  fonft  gehaltenen  9)daimein  in  bie 
(Si^büdjfe,  loht  i^n  511  fteifem  Srei  gefrieren  unb  fe|t  Oor  bem  5tuf<> 
tragen  ben  feften  ©(^nee  einiger  (gimei^  unter  bie  SJJaffe.  SJian  füllt 
biefen  SOIaimein  in  flache  ©tagfchäldjen  unb  gibt  Söffetbi^fuit  ba^u. 

3u  berfelben  SBeife  mie  tiou  SBatbrneifter  bereitet  man  im  ^uti, 
5tugnft  unb  ©eptember  eine  S3omte  Oon  Ü^efeba,  511  ber  mau  15frifd^ 
abgefchnitteue  Slütenähren  auf  eine  f^taf(^e  2Bein  mit  125  g 3wder 
redjuet  unb  etma§  länger  in  bem  SBeiu  giehen  tä^t  at§  ben  SBatbmeifter. 

2ßie  9f?efeba  mirb  and)  bie  SJlarfdhattoS^ietoS^ofe  511  fd)öner 
33omte  oermanbt.  Slldan  tä^t  ba^u  brei  gerbtätterte  9^Dfen  in  einem  @ta§ 
Söein  au§5iet)en  unb  fept  bie§  bann  ber  fertigen  SBeinbomte  gu. 

©ehr  einfadh  unb  erquidenb  ift  enbtich  eine  ßitrouenbomte.  ®ie 
fein  abgefchälte  ©d)ate  tü^t  man  eine  ©tnnbe  in  74^  SSaffer  auSgieheu, 
gibt  ba§  filtrierte  SBaffer  in  bie  33omte,  bie  fein  gefd)nittene  3it^'one 
hinein  unb  fügt  2 3'tafd)en  teid)ten  Mofctmein  nnb  2 §tafd^eu  fohteu=’ 
faure§  Stafetmaffer  hiugu. 

42.  31pfetbomIc.  ©et)r  feine  ^afetäpfet,  mie  ßjotbreiuetteu,  mei§e 
ßatüiHen  ober  (SJütbertiuge,  fdhätt  man,  befreit  fie  bom  ^eruhau§  unb 
fd)iieibet  fie  in  bünne  ©d)eibeu.  SlRan  übergie^t  biefe  ^tpfetfcheiben 
mit  2 (^ta§  3bderfirup  unb  tä^t  fie  einen  iag  gugebedt  au^giehen. 
5tm  folgenben  ^lage  fügt  mau  2 f^tafd)eu  gth^intoein,  1 6ita§  Sofaper 
unb  V4^tafche  S3urgunber  hmgu,  feit)t  bieS3omte  nad)  einigen  ©tunben 
burd),  bamit  bie  idpfetfcheiben  gurüdbteibeu  unb  reicht  fie  mit  ober  ohne 
3ufah  Oon  72  Stofch^  ©chanmmein. 
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43.  @nrfeii6oU)Ic.  ©ine  fc^öne  (^iirfe,  bei  ber  man  fic§  über^ 
jeugt,  ba^  fie  nid^t  bitter  ift,  mirb  gejdjätt.  9)7au  beftreut  fie  bief  mit 
3uder  unb  übergiefet  fie  mit  einer  f^tafc^e  ^iotmein.  2)ie  @iirfe  bteibt 
in  bem  SSein  fo  lange,  bi§  er  genügenb  ©efe^maef  angenommen 
^at.  S)ann  entfernt  man  bie  (SJurfe  unb 'gibt  einegtafd^e  füfjten  ©äuer= 
ling  ober  leichten  ©chaumtoein  an  ben  $Bein;  eine  meitere  3ucfer5utat 
finbet  bei  biefer  dornte  nidf;t  ftatt. 

44.  §imtulif(hcr  ^ranf.  (f^ür  hei^e  ©ommertage.)  3)7an  ftettt 
2 l S07itdh  in  @ig,  fügt  einen  ^^eetöffcl  geflogene  93anitle,  bier  Siför«= 
gtäöchen  ^irfihengeift,  einen  h^iben  2:ener  gerrührte  frif(^e  (Srbbeeren 
iinb  eine  halbe,  in  SSürfel  gefchnittene  21nana§  (^üchfenfrucht),  fomie 
ben  nötigen  ^nder  hlngu,  lä§t  ba§  ©etränf  brei  ©tunben  5iehen,  gie^t 
e§  bann  burch  ein  ©ieb,  füllt  e§  in  flache  @läfer,  tut  in  jebe§  (fJlag 
ein  Si^ftücfdhen,  einige  eingejuderte  ©rbbeeren  unb  51nana§tbürfel  unb 
reicht  ba§  ÖJetrönl  fofort. 

45.  Sicr^^altfchalc  in  ©Infcrn.  ÖJeriebeneg  ©^maräbrot,  gc== 
mafchene  unb  aufgefod^te  Korinthen,  Bind,  Bnder,  einige  Bldbneu== 
fcheiben  unb  fü^e§  leichte^  SSier  merben  untereinanber  gemifcht  unb  in 
©löfer  gefüllt.  907an  reicht  bie  Sl'altfchale  mit  fleinen  langftieligeu 
Söffelii  bon  §015. 

46.  Simonobe.  2 lleile  äöaffer,  1 Steil  meiner  SlBeiu  unb  einige 
Bitronenfdieibeu  merben  mit  Bncfer  nach  ÖJefchmad  berfüfet. 

47.  ^oltc  @ntc.  (Sfie^eüt  be§  9^h^lnlaube§.)  907an  nimmt  ^mei 
^lafchen  falten  leidhten  Sdiofel,  mifcht  fie  mit  gmei  glafdheu  eine§  be= 
liebigen  falten  ©öuerling»,  tut  einige  Bidonenfeheiben  hinein  unb  fü^t 
ben  Stranf  narf)  ©efchmarf.  — SSiü  man  ba§  @etränf  berfeineru,  fo 
nimmt  man  gmei  f^lafchen  ©chaiirnmein  unb  gmei  f^lafcheu  9Jtofel,  ein 
^erfü^en  ift  bann  faum  nötig.  51m  feinften  ift  bie  falte  @nte  übrigen», 
menn  man  sBurgunber  mit  ©chaumioein  511  gleichen  teilen  oi)ne  meitere 
Butat  mifcht. 

48.  ©orbet.  5?orbemerfuug.  3)iauchmal  mirb  jeht  bei  großen 
Stiuerä  nach  ber  erfteu  51bteilung  ber  ©peifenfolge,  in  ber  Siegel  bor 
bem  ^auütbraten,  ebenfo  mie  römifdher  ^unfdh  unb  (Si§punfch,  ein  au» 
ber  Stürfei  311  unö  gefommeneä  erfrifchenbe§  ©eträiif,  ©orbet  ober 
©djerbet  genannt,  gereidl)t.  51uä  feinen  5rüd)teii  unb  bereu  ©aft, 
hauütfächlich  mit  SBaffer  bereitet,  bureb  Bldonenfaft  unb  Bnder  gc>= 
loürjt,  barf  bie§  ©etrönf  meber  311  füh,  noch  5n  fauer  fein,  um  er« 
quiefenb  unb  burftftiClenb  511  mirfeu  unb  mu^  baö  eigentümliche  51roma 
jeber  grucht,  au§  meld^er  e»  bereitet  ift,  hieben.  Se|tere  mirb  oft  mit 
gereicht.  Einige  5Sorfct)rifteu  ^u  ©orbet  folgen  hier. 
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49.  Sorbet  bou  5tunua§.  2(m  einfadjfteu  ift  biejer  mit  in 

3uder  eingefod)tcn  Slnanawj'djeibeu  bereiten,  melc^e  mit  einem 
fUbernen  Obftmeffer  in  fteine  ©tüd(^en  gefc^nitten,  mit  iljvem  Saft  in 
eine  ^riftadbomle  gelegt,  mit  l faltem  SSoffer,  bem  Saft  üon 
1 — 2 3il^^Diicn  übergoffen  nnb  feft  ^ngebedt  merben.  (Einige  Stnnben 
üor  bem  ©ebrand)  fügt  man  nod;  2 l SSaffer  Ijingu,  rüljrt  bie 
5'lüifigfeit  um  nnb  läfst  bie  entfdjeiben,  ob  nod)  ßuder  ober 

Saure  5ugefc^t  merben  mn^,  ftcHt  bann  bie  $8omle  in  (£i§  nnb  reicht 
ben  Sorbet  fpäter  nebft  ben  f^rüd)ten  in  Sl'eld^gläfern,  mit  ^leelöffeln. 

21uf  2 — 3 l äßaffer  redjnct  man  V2  kg  Slnanag. 

50.  Sorbet  bon  fPfirfidjen  ober  Slfirifofeu.  9)lan  fdiält  1 kg 

borifommen  reife,  tobettofe  grüdjte  biefer  21rt,  fdjneibet  fie  in  93iertel, 
entfernt  babei  bie  ^erne,  legt  ba§  fpfirfid)f(eifc^  in  eine  Sdjale,  beftreut 
e§  mit  125  g gefto^enem  linder  nnb  gibt  V2 1 SBaffer,  nebft  bem  Saft 
bon  1 — 2 Zitronen  barnber,  moranf  man  ba§  (5)efä^  feft  fdjliefet. 
9?ebenl)er  l)at  man  nod)  V2  kg  reife  f^firfidje  mit  ben  fernen  im 
Steinmörfer  gerfto^en  nnb  mit  2 l SBaffer  V2  Stnnbe  gefod^t,  bann 
burd)  ein  feinet  ^aarfieb  gerieben  nnb  mit  ben  bereinigt. 

2 Stnnben  bor  bem  (^ebraud)  brüft  man  ben  ©efd^mad  be§  ©etränfeg, 
ftellt  e§  in  einer  ^omle  in  @i§  ober  mirft  Heine  (Si^ftüddien  l)inein 
nnb  reid)t  ben  Sorbet  mie  ben  borl)ergel)enben. 

51.  9^c!tarsSorbct  mit  Sdjaumtocin.  1V2  kg  ber  feinften, 
gemürgreidiften  reifen  ^pfel,  3JJu§fat=»,  51nana§^  ober  ©olbreinetten. 
Ojrofenfteiner  ober  ßolbillen,  fdjölt  man  fo  fein  mie  möglid),  meil  fic^ 
ba§  51roma  be^  Dbfteä  Ijauptfädjlid)  bidjt  unter  ber  Sdiale  befinbet, 
entfernt  babei  33tnme  nnb  Stiel,  fd;neibet  bie  Slpfcl  in  Viertel,  bann 
in  fel)r  bünne  Sd;eiben.  ®iefe  begiefst  man  in  einer  ff^or^eHanterrine 
mit  2 l Söaffer,  gibt  125  g ^bder  nebft  bem  Safte  einiger  Simonen, 
gaii5  menig  oon  bereu  gelber  Sdjale  Ijingu  nnb  lii^t  bie  Slpfel  in  ber 
feft  berfd;(offenen  Sd^ole  V2  3:ag  fteljen.  2)ann  pre^t  man  bie  51pfel 
bnre^  ein  lofeS,  gerudjlofeö  leinene^  2:nd),  gie^t  ba§  ^pfelmaffer  in 
eine  @la§bomle,  ftellt  biefe  in  (Si§  unb  üermifdjt  fnrj  Oor  bem  Ser=> 
üieren  1 f^lafdje  Sd)anmmein  bamit.  3)ian  reidjt  ben  Sorbet  in  fleinen 
.•penfelglöfern. 

52.  Sorbet  oon  3(pfclfiucu.  1 S)upenb  faftreid^e  Slpfelfincn 
fd)ält  man  ab,  fod)t  bie  Sdjalen,  reid)lid)  mit  Söaffer  bebedt,  Ooll«- 
fommen  meid)  unb  läfft  fie  in  einem  Siebe  abtropfen.  Sanad)  fc^neibet 
man  auf  einem  fauberen  .^ol^tellcr  mit  einem  bünnen  fdjarfen  911effer 
bie  meidje  pelzige  91?affe  an§  bet  aromatifdjen  Dberfdjale  nnb  leptere 
in  Heine  Streifen  ober  S^ierede,  löft  200  g ^nder  in  V2 1 SSaffer  auf. 
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gibt  bie  gefc^uitteneu  Drangeufcfjoleii  ijiueiii  unb  lä^t  fic  V4  Stuiibc 
(angfam  bariu  tocljen  unb  baiiii  erfatten.  S3ou  ben  abge)d}ä(ten 
finen  jd^ueibet  man  6 in  bünne  ©d^eiben,  entfernt  babei  bie  Sterne  unb 
legt  erftere  in  bie  ^taSboluIe.  Sie  anberen  5(pfetfinen  breftt  man  bnrd) 
ein  feinet  ^aarfieb  in  bie  SSomte,  niifcf}t  2 l SBaffer  nnb  1 Stafdje  leichten 
SOlofetmein  hinbnrdt)  nnb  gibt  snleht  fo  öiet  non  ben  gegnderten  ©djaten 
mit  ihrem  ©aft,  ba^  ber  ©orbet  ©ühigteit  nnb  ©emür^  genug  hot. 
®ann  mirft  man  fteine  @i§ftüdd;en  hinein  ober  ftedt  ihn  auf  @i§. 

53.  Sorbet  Oou  ^irfdieu.  51n»  1 kg  ber  fdjonften  reifen 
@ta§tirf(hen  gieht  man  bie  ©tiete  mit  ben  Sternen.  ®nnn  löft  man 
200  g ^nder  in  1 l SSaffer,  focht  bie  ^irfdjen  barin  auf  nnb  läfst  fie 
geünbe  meidh  fieben.  DIebenbei  luirb  noch  V2  kg  SHrfdjen  mit  ben 
©teinen  gefto^en,  mit  2 l SSaffer  25  SJtinnten  gefodjt,  bann  burd)  ein 
fanbereS  Stud)  gedreht.  iöeibeS  täht  man  erfatten,  gibt  ^nerft  bie 
SHrfd)en  in  bie  S3omte,  mifcht  ba§  gefodjte  SHrfdjiuaffcr  mit  einem 
großen  (^ta§  SOtara^fino,  gief3t  e§  über  bie  Stirfdjen  nnb  ftettt  ben 
©orbet  in  ($ig. 

S^on  @rbo  nnb  Himbeeren,  geigen  unb  Ütofinen  mirb  ein  ähntidjeS 
©etrönf  bereitet  unb  berfd;ieben  geloür^t. 

54.  :^iibifchcr  Sherrt)trouf.  gn  3 Soffetn  SEaffer  merben 

2 Söffet  üott  Qetoft,  bann  tut  man  ein  ©ibief  gro[3e§  ©tnef 

friftaftftareS  (£i§  — am  beften  StnnfteiS  — bagn,  gie^t  2 OJta§  ©herrlj 
baran,  mifcht  atte§  mit  bem  Söffet  §ufamnien  unb  tut  ©rbbeeren, 
Drangenftücfdjen  ober  3tnana§mürfet  hinein. 

55.  3tmcvifnnifd)c  (^etrnnfe.  Stffe  an§  5tmerifo  311  nn§ 

übergefommenen  Srnnfe  toerben  in  großen  ©täfern  hergerichtet.  Sltan 
hat  bie  berfdjiebenften  ©orten  fotdjer  OJetränfe,  eine  grohe  ^tn^aht 
bciOon  fagt  febod)  bem  bentfetjen  ©efehmaef  nicht  311.  2(m  beften 

mnnben  bie  fotgenben  ^nhttränfe: 

a,  Sdjrtiuntocitt  Jobbter.  9Jtan  gibt  einen  (Sfstöffet  feinen 
3uder,  ein  ©tüd  ^itronen^  ober  ©rangenfdfate  in  ein  grof3e-5  @to§ 
unb  füttt  e»  3ur  ^ätfte  mit  geftohenem  (Si§  (nnbebenftid)  nur,  luenn 
ba»  (Siy  au§  beftittiertem  Slkiffer  tjergeftettt,  atfo  bafterienfrei  ift). 
911an  gie^t  bi§  311:11  Staub  ©djannuuein  hinein,  fdjüttelt  e»  miebei'holt 
hin  nnb  her,  Oon  einem  @tafe  in  ein  anbereS  nnb  tegt  bann  3ittel3t 
einige  frifdje  93eeren,  mie  bie  gat)re§3eit  fie  bietet,  obenauf,  ©tatt 
©chaummein  fann  man  and;  ^önrgunber  nehmen. 

b.  Softontrnnf.  gn  ein  großes  (5)ta§  gibt  man  "*/io  Siter 
grudjtfaft  — SHrfdh»’  ober  ^imbeerfaft  finb  am  beften  — , ein  t)atbe§ 
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SBeingfay  S^iridjluafjer,  ben  ©oft  einer  l;aI6en  ^drone  unb  einige 
©tücfdjen  (Si§.  äJlon  fügt  ein  ©(äs  i|5orttüein  t^ingu  unb  füdt  gnle^t 
bo§  mit  frifc^em  SSrnnnentooffer.  3)a»  (Getränt  mirb  auf  einen 
^^riftadteder  geftedt  unb  ber  auf  biefem  freibteibenbe  dtanb  mit  fd^önen 
f^rüd^ten  üerfc^iebener  Slrt  bebedt. 

56,  3l))feltrnuf*  9^nn  nimmt  8 ©tüd  gemafc^ene,  mit  ber  ©d^ale 
in  4 ^eite  gefdjnittene  ^f)fet,  bie  gelbe  ©dtjole  einer  Ijatben,  ben  ©oft 
einer  gangen  ^drone,  ein  ©tnd  Bdnt  unb  eine  l^albe  S^affe  gemafc|ene 
dtofinen,  ebenfoüiet  ^orintI}en. 

®ie§  mirb  mit  2 l SBaffer  fo  tange  gefod;t,  bi»  bie  5lpfet  meid^  finb, 
burc^  ein  ^aarfieb  gegoffen,  mit  ^nder  üerfü^t  unb  ddt  getrnnfen. 

5(nc^  für  Traufe  ift  bie»  ein  angenet)me§  nnb  gefunbe^  (SJetrönf, 
bann  aber  fönnen  bie  Öiemürge  megbleiben.  ©tatt  ber  Ütofinen  unb 
S^orintfien  fann  mon  eine  fteine  Trufte  ©djtuargbrot  mit  ben  5tüfetn 
toc^en  nnb  bie  ^dronenfc^ate  gurüdtnffen. 


57.  Sintouabe  für  i^rnufc  (bei  Riebet).  ^ fodjenbem 

3i3affer  gibt  man  ben  ©aft  (nic^t  bie  ©dja(c)  einer  guten  ^drone  unb 
entfernt  ade  Sterne. 

2;ie§  mirb  in  eine  '^-tafdje  gefüdt  nnb  bem  J^ranfen  mit  etma§ 
^nder  üermifdjt  gum  ^Irinfen  gegeben. 

58.  9J?nnbdmüd)  für  Traufe.  125  g gefdjätte,  gemafdjene 
nnb  gefto^ene  füf^e  3!}Janbe(n  merben  im  ^^ovgetianmörfer  mit  menig 
SSaffer  fein  geftof^en,  in  1 l t)eif3ey  (fatte^S  Saffer,  mie  faft  immer 
angegeben  mirb,  (oft  niematty  ba^  9}?anbetüt  auf)  SBaffer  getan,  bi'o 
biefeg  mitd)ig  nnb  fatt  gemorben  ift,  bnrd)  ein  fanbereg  S^ud;,  meld)e^3 
üortjer  in  (jeiBem  SSaffer  gelegen  tjat  (meit  bie  9,ttanbetmitd^  gar  teidjt 
bauon  einen  Öefdjinad  annimmt),  ftarf  burdjgcpre^t  unb  mit  etmay 
^nder  nerfü^t.  ®ie  SJtanbetmitd;  ertjätt  fid;  — mit  5(n§nat}me  üon 
t^eiffen  ©ommertagen  — in  einer  f^tafd;e  an  einem  füljten  Orte,  in 
fade»  SSaffer  geftedt,  bi§  gnm  britten  3;agc. 

3dic^  fann  man  gu  ben  3J?anbedi  4 — 0 ©tüd  bittere  nef)men. 

59.  3(rromroot=(^ctränt  für  Traufe,  ’/io  I SBaffer  fodjt  man 
mit  50  g Bi^ider,  einer  ^rifc  ©atg,  ctma§  fein  abgefd)ätter  ^itronen- 
fc^afe  auf,  rüfjrt  50  g ^trromroot  mit  ^/lo  l fadem  Söaffer  an,  fodjt 
bie§  in  bem  SBaffer  ftar  unb  Uermifdjt  nun  bie  glüffigfeit  nad)  93edeben 
mit  grudjtfaft,  dtotmein  ober  ^ognaf.  9Jfan  fann  ba§  ©etränf  marrn 
unb  fad  rcidjcn. 
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60.  ,§(jfcrf(^fciut  für  Traufe.  20  g ^afermetjt  rüfjrt  man  mit 
SBaffer  an  imb  foc^t  e§  in  Vs  ^ foefjenbem  SBaffer,  in  ba§  man  ein 
©tiuWjen  ^ngmer  getan,  etma  20  ajtimiten.  ®er  §aferfdjteim  mirb 
burefj  ein  ©ieb  getan,  2 (SigetO  mit  ßO  g ^uder  nnb  Vs  I porter 
fdianmig  gef(^tagen  nnb  gu  bem  .S^aferfdjteim  gerütjrt. 

61.  ©icrtraul  für  l^rnufc.  4 (Sigetb  fd^tägt  man  V^  ©tnnbe 
mit  60  g ßuder  fdiaumig  nnb  fügt  bann  ^/lo  l mavme§  SBaffer  unb 
einen  großen  (S^töffel  taumarme^  Drangenlnaffer  511,  bermifdjt  atleö 
gilt  miteinanber  nnb  gibt  e§  laiimarm. 

62.  (iJerfteumaffer  für  kraule.  S)ie  gefc^atte  Ö^erfte,  and] 
©rauben  genannt,  mirb  in  fodjenbem  SBaffer  mit  bem  ©aft  bon  einer 
ßitrone,  mobiirc^  fie  mei^  mirb,  aiifg  f^ener  gefegt.  9?adj  einer  ©tnnbe 
mirb  ba§  ©erftenmaffer  bnrdj  ein  ©ieb  gegoffeii,  nid)t  gebrüdt,  unb 
nad)  Söetieben  mit  etma§  3bder  berfü^t.  ©djleimige  ©etrönfe  für 
Traufe  fann  man  fe^r  fd)ned  mit  ben  önjserft  feinen  ©erften*',  ^afer“» 
unb  9tei§met)ten  brrftetten,  metc^e  in  ^edbronn  borgügtic^  f)ergeftcdt 
merben.  SJJan  fod;t  fie,  mit  SSaffer  falt  angerütjrt,  inbem  man  fodjenbe§ 
SBaffer  nad^gie§t,  in  10 — 20  SOlinuten  gar.  1 ©^löffet  genügt  meift 
für  Vs  l,  münfdjt  man  eine  bidere  ober  bünnere  33efc^affeid)eit,  fo 
nimmt  man  me^r  ober  meniger. 

63.  SJlolfc  für  SruftJraufc.  ©in  2V2  cm  langet  ©tüd  bon 
einem  troduen^ötbermagen,  ber  bei  ben  ©djtäc^tern  5a  ^nben  ift,  mirb 
511m  ©inmeicben  12  ©tunben  in  fatteS  3Baffer  gelegt.  9f?adjbem  lü^t 
man  1 l 9Jtitd)  fod^en,  rüfjrt  ba^  ©tüd  ^ölbermagen  fand  bem  Söaffer 
in  bie  langfam  foc^enbe  SJäld;  unb  lä^t  biefe  auf  fd)mad;em  f}euer  fo 
lange  fodjen,  bi§  bie  Slbfouberuug  erfolgt,  melc^e§  nad^  5Sertauf  bon 
V4  ©tunbe  ber  f^att  fein  mirb.  ®ie  ^äfematte  barf  uic|t  I)art  fein, 
^dsbann  gibt  man  ba§  ©au5e  in  ein  feljr  faubere§  an§gebrüt)te§ 
©tüdd)en  bon  Seiidoanb  unb  lä^t  bie  SOZotfe  abflicjsen. 

^n  ©rmongeüing  beS  ^ölbermagenS  erfüllt  ein  ©fftöffet  bidge^ 
morbene  faiire  SJUtd)  ben  9Jtan  reidjt  Sltotfe  nur  nad)  ärgt^ 

tidjer  $öorfdf)rift. 

64.  OieiSmaffer,  ein  gou^  borpgUdfcö  ©ctrnnf  bei  2)iarr^öe 
unb  franf haften  S3efd)merbeu.  125  g befter  3Rei§  mirb  gut  abge- 
brüht, mit  15  g ganjeiu  ^imt  in  einen  irbenen  3:opf  511  2 l fodjenben 
SSafferä  gegeben,  bi§  5U  1 l eingefodt)t,  ohne  Stühren  biird;  ein  ©teb 
gegoffen  unb  mit  ober  ohne  ^uder  ben  gangen  S:ag  tjinburd)  getrunfen. 

3)aöibi§,  fiod^Bueö.  4ß 
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W.  5TtterIei  ©etränfc. 


65»  ßjetftcutcc  für  ^vniiJc»  ©in  ©jslöffet  feine  ©erfte  tnirb  in 
einen  2^eetopf  gegeben,  bie[er  üoH  fod^enbe§  SSaffer  gegoffen  nnb  noc^ 
bem  ©rfalten  eüna§  Himbeersaft  jngefe^t. 

66.  23rottüaffer  für  Slraufc.  ©nte§  ©d^margbrot  mirb  in 
©cfjeiben  gefc^nitten,  geröftet,  fatteg  SBaffer  baranf  gegoffen,  ^itronen^» 
fcfjeiben  oi^ne  bie  Sterne  — bei  g-ieber  nur  bei*  ©oft  — ^ingngegeben, 
bie  f^tüffigfeit  !(ar  obgegoffen  nnb  mit  ^iiiier  nerfü^t. 

67.  i^ölüubifd)  9)Joo§  (ein  ©etränt  für  33ruftfran!e).  SEJJan  töf3t 
30  g abgebrühtem  i^mtänbifch  StRoo»  mit  1 l SBaffer  3 ©tiinben  bim  511 
3 ^^affen  einfochen.  ®ann  mirb  em  bnrdjgepre^t  nnb  mit  ^ucfer  üer- 
füf^t,  am^  mit  frifdier  SO^itch  bem  SJiorgenm  atm  2:ee  getrnnfen.  ©m  fann 
am  Oorhergetjenben  Sage  gefotzt  nnb  inorgenm  mann  gemarfjt  merben. 

68.  58ei(tf|eu=©ffig  (ein  berntjigenbem  ©etränf  für  ^ranfe,  na=> 

mentüch  S^erüenleiben  nnb  ^opffd^mer^).  2—3  blaue 

mohtried;enbe  $öeitd)en,  üon  benen  bie  ©tiete  entfernt,  tut  man  in  eine 
5(afd;e,  füllt  fie  mit  SBeineffig  nnb  Iöf3t  fie,  üerforft,  einige  3cit  in  ber 
©onne  ober  an  einem  mannen  0fen  ftetjen,  giefet  ben  ©ffig  bnrdj 
ein  gtie^papier  nnb  bemat)rt  itjii  in  einer  öerforften  S^Iafd^e  gnm 
©ebraud)  auf. 

©m  mirb  baOon  ein  Seeloffet  oolt  in  ein  fteinem  ©(am  SBaffer 
gegeben  nnb  mit  öerfüpt. 

69.  ©cträn!  Don  ciugcfod)tcu  ^rud)tf(iftcu  für  Traufe. 

Himbeer=,  ^^irfdjenfaft,  befonberm  audh 

effig  mit  SSaffer  üermifdjt,  finb  namentlid)  in  f^ieberfranttjeiten  bem 
Staufen  ebenfo  erfrifdjenb  aim  jjntröglich ; für  $8ruft(eibenbe  aber  pa^t 
(e^terer  ni(^t.  93efonberm  mo(j(fchmedenb  nnb  gutröglidj  ift  ©rbbeerfaft 
mit  ©eltermmaffer,  babei  nnfd;äb(id). 

70.  ©rfrifdjenbcm  unb  gcfuubem  ©etrüuf  boii  Kaffee  uub 
©cltermrnaffcr.  SRan  mifdjt  eine  Saffe  guten  Kaffee  mit  einer  ((einen 
?^(afdje  ©eitermmaffer,  Oerfü^t  em  mit  3uder  nad}  ©efdjinad  nnb  trinft 
em  fa(t  in  ((einen  Portionen. 

71.  ^alao.  ©in  für  öie(e  ^ran(e  fe()r  geeignetem  ©eträn(, 
namenttich  a(m  ©rfal^  für  etma  Verbotenen  Kaffee,  bitbet  ber  entötte 
Sta(ao.  ©nte  ©orten  (Öfen  fid^  bnrdp  einfad)em  Übergie^en  mit  (odjeit“' 
bem  SSaffer  unb  Umrühren.  Um  ben  mondjen  nid)t  5ufagenben  ©e- 
fchmad  gu  berbeffern,  (ann  man  bem  S?a(ao  nachträgtich  einen  ©djiife 
fertigen  Kaffee  ^ufügen.  ©in  fehr  angenehmer  3ufa^  ift  frifche  ©ahne. 


©etränfe  für  Traufe. 
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3Jeuerbmg§  tuirb  Diel  Dr.  Sarjuiann’»  9^ät)rfaf(^=^afao  emDfo’^ten, 
unferem  ©efdjiuacf  jagte  er  auf  bic  Sauer  uidjt  511.  Sagegen  janben 
töir  ben  nad;  neuen  9JietI)oben  rjergcjtedten  ^afao  „Sötnenmarfe'', 
ber  Don  ^rgten  je^r  empjot}(en  inirb,  trejjüci^  Don  (55ejd)mad  nnb  SSt* 
fömmlid^feit. 

72.  ©iJuei^tüafjcr  (bei  jdjlDcren  3Jiagenerfranfnngen  511  emp- 
fetalen).  SJtan  Derqnirtt  ba§  (Siluei^  eine§  frijcben  |)üt}nercie»  ein  loenig, 
ot)nc  ba^  e§  jdianmig  inerben  barf,  Dermijc^t  e§  mit  Vs  ^ frijdjem 
Sßajfer,  tä^t  e§  eine  ©tunbe  rut)ig  jtet)en  nnb  gie§t  e§  bann  Dom 
Söobenja^  befjntjam  ob.  9}tan  mijd)t  bo§  ©iermajjer  mit  Dier  Seetöffet 
feinem  3nder  nnb  gibt  i^m  burdj  ^nfo|  Don  5tpfetjoft,  ^it^'Dnenfaft, 
SBeijsmein  ober  ^ognof  einen  angeneljmen  Ö^ejdjinad. 

73.  ^irfd|Untouobc  für  j^ieberfranfe.  125  g gut  gereinigte  ge=« 
trodnete  SSeid)fetfirfd)en  merben  mit  ben  fernen  gefto^en  nnb  in  einem 
irbenen  ©efc^irr  mit  1 l SSajfer  tangfam  2 ©tunben  gefodjt.  Sie 
j^tüffigfeit  mirb  burc^  ein  feinet  ©ieb  gegeben  nnb  ber  Sronf  gefügt 
nnb  mit  etloa^  ^itronenfaft  nnb  ^dronenfdjote  gemür^t. 

Äronfcnf))cifcn.  5ßon  ben  Ö^etrönfen  !ann  man  Toffee,  See, 
©d^ofotabe,  menn  ber  Str^t  fie  nid)t  onSbrüdtici^  Derbietet,  faft  immer 
reid;en;  au^erbem  geben  9lr.  21,  24,  26,  27,  28,  29,  30,  37, 
43  nnb  46  nod^  pafjenbe  (Getränte  an^er  ben  om  ©d;tn^  fjJejiett  für 
fronte  angefüfjrten. 


46* 


X.  niannigfadie  Gerichte  iür  ?rühitüd{s> 

und  Teetifch. 


SSorbemertung.  bie  Einfügung  biefe§  ber 

eine  biSljer  nor^nubenc  Süde  auSfültt,  inirb  beit  SSünidjen  eutfprod^eu, 
bie  im  Sau[e  ber  ölt  bie  §erau§geberin  ^erangetreten  finb. 

SBnIjrenb  fomo^I  für  ben  guten  bürgerlichen  SJeittoggtifet)  mie  für 
bie  ®efedfdjaft§tQfet  (Steifen  in  großer  än§mat)t  gn  finben  finb,  mar 
bie  ^at)l  ber  gi^ütjftüd^^“  nnb  3:eetifdjgerict)te  t)eri)ättni§niQ^ig  gering. 
3e|t  finben  bie  Käuferinnen  be§  S3nd^^  eine  5tn§mat)t  berartiger 
(^erid)te. 

®ie  ©üctfen  für  ben  f^rütjftüd^Stifd)  finb  manne  ßJeridjte,  bie  ineift 
raf(^  t)er5nftenen  finb  nnb  be^tjatb  and;  ai§>  @infd;iebefdjüffetn  für  bie 
9)Uttag§tafeI  bei  unermartet  eintreffenbem  33efnd;  gelten  fönnen.  — 
Sie  Seetifc^geric^te  finb  in  ben  meiften  f^ätten  fatt,  unter  iljuen  finbet 
man  eine  gan^e  9teibc  üerfdjiebenfter  5tppetitfd)nittdjen,  bie  bei  ber 
,t)erri(^tnng  eineö  33üfett§  miftfommen  fein  bürften. 

I.  ,5^*ül]ftü(f5j’pei[en, 

1 . Sönrmc  SnrbcUcntortc.  @ine  f[ad)e  ©djüffet  an»  fenerfeftem 
^or^eltan  mirb  mitS3ntter  beftriefjen  nnb  mit  geriebenem  ^armefanfäfe 
beftreut.  3lu§  einem  grof3en  333eif3brot  merben  gmei  runbe  Ratten  ge- 
fdjuitten,  metdfc  bie  (SJröf3c  be§  ^oben§  ber  ipor^eltnnform  tjaben 
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mü[fen.  Seibc  Srotptntten  luerbcn  iii  S3utter  rafc§  golbgelb  geröftct 
unb  eine  ber  S3i'otfdf)ei6en  auf  bie  ©cEjüffet  gelegt.  SJtan  betegt  ftc 
freugroeife  gteidjiuä^ig  mit  und)  A.  9lr.  36  norbereiteteu  ©orbeften, 
beträufctt  biefe  teilet  mit  beftem  ©atatöt  unb  ftveut  nun  geriebene  t)arte, 
mit  getjadtcr  ißeterfitie  üermifd)te  (Sigetb  barüber.  ®ie  gmeite  S3rotfd)eibc 
mirb  barüber  gebedt,  oben  mit  S3utter  beträufelt  unb  mit  i)3armefau= 
fdfe  bi(^t  beftreut.  9)tau  fi^iebt  bie  ©c^üffet  nun  fo  tauge  in  einen 
l^ei^en  Dfen,  bi§  ber  ^öfc  tid^tbrann  unb  alte§  bnrc^  unb  burd)  tjeifs 
gemorbcn  ift. 

2.  ^etgolnubcr  ^rü^ftütf^füeife.  SOian  nimmt  entmeber  einen 
frifd^gefod)ten  mittelgroßen  ©djettjifd)  ober  üermenbet  bie  9iefte  eine§ 
3"ag§  guüor  bom  HJUttag  übriggebtiebenen  ©d}efffifd)c§.  9)tan  löft  ba§ 
gteifd;  au§  §aut  unb  (träten  unb  iniegt  e§  fein,  gür  jeben  Setter 
gemiegten  gif(ßfteif(^e§  rechnet  man  4 — 5 ©ßtöffet  S3ed)anietfancc 
(5tbfd)uitt  R.),  je  nad^  ber  Side  ber  ©auce,  bie  man  unter  ba§  f^deifd) 
rüt)rt,  fo  boß  mon  eine  teicßte  f^arce  erßätt.  ©ie  mirb  in  eine  mit 
SSutter  au§geftrid)ene  Sftonbform  gefnCtt  unb  30  SJlinuten  im  SBaffer-»* 
habe  gefodjt.  ©ine  iBüd^fe  eingemodE)ter  ^nmmer  mirb  im  Söafferbabe 
ßeiß  geftcftt  unb  beim  ttnridjten  mit  5ertaffener  ^rebfduitter  bnrd)ge^ 
fdt)menft.  Stndf)  merben  junge  ©rbfen,  etma  3 Setter  bott,  in  ©at^maffcr 
gefolgt,  abtropfen  getaffen  unb  in  93utter  mit  ißcterfitie  ßeiß  gerüßrt. 
^um  2tnrid)tcn  mirb  ber  f^^arceronb  erft  geftürjt,  ba§  ^ummerfteifd) 
erhoben  in  bie  tKitte  gefüCtt  unb  bie  ©rbfen  in  ^ron5form  tjernmgetegt. 
(Sine  t)ottänbif(^e  gifdjfauce  (3tbfdjuitt  R.)  mirb  nebenher  gereicht. 

3.  Surincr  fRciögeridjt.  375  g gefoeßte  ipofetjunge  mirb  ftein- 
mürfetig,  500  g frifd^e,  iniöntter  unb  etma§  S^eifd;brntje  gar  gebömüftc 
(Stjampignong  merben  in  feine  ©eßeiben  gefdjuitten.  ^n  biefer  3eit 
ßat  man  250  g 9?ei§  breimat  abgefod)t,  in  40  g sertaffencr  33nttcr 
fünf  TOniten  gefdjmort  unb  nun  mit  f^teifdjejtrattbonitton  überfüftt. 
Ser  9fiei§  muß  in  20  SOZinuten  au^quetten,  mobei  bie  Körner  nidjt 
gerfatten  bürfen.  @r  mirb  nun  fd)id)tmeife  mit  ij^itgen  unb  ben  im 
Söafferbabe  erßißten  ^nngenmürfetn  in  eine  tiefe  ©djüffet  gefüttt  unb 
mit  etma§  SSutter  beim  Stnridden  begoffen. 

4.  @icrrci§.  9)lan  foeßt  250  g 9tci§  nad)  9?r.  3,  oermifeßt  ißn 
aber  mit  gmei  ©igetb  unb  füttt  mit  ißm  eine  gtattc,  mit  S3ntter  an§=’ 
geftrid)ene  9^anbform  niißt  aftgnöott.  9Jtan  brüdt  mit  einem  Söffet  ben 
9ftei§  nun  ringsum  in  bie  ^öße,  fo  baß  ring§ßcrnm  ein  tecrer  9^anm 
entfteßt.  ®tma  10 — 12  (Sier  ^erquirtt  man  mit  etma§  ©atj,  10  Sropfen 
HJtaggimür^e  unb  6 — 8 Söffetn  gteifdjbrüße,  gibt  einen  Seetöffet  ge- 
ßadte  ^etcrfitic  baran  unb  füttt  fic  in  ben  teeren  9^aum.  Ser 
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©ierreig  mu^  int  SBafferbabe  15  SJJinuten  fod^en,  tnirb  bann  fe^r 
be^utfant,  ba  bie  ©iermaffe  fetjr  locfer  ift,  geftürgt  unb  mit  5^omaten- 
fauce  (2tbfd;nitt  R.)  nberfüKt. 

5*  ©ierVtc*  @tma  12  —14  gro§e,  nii^t  gu  me^lreid^e  ^ortoffeln 
tüerben  gar  unb  8 frifdje  @ier  |art  gefod)t.  S3eibe§  fdineibet  man  in 
©d^ciben  unb  fdjid^tet  abmec^felnb  in  eine  tiefe  ©d)üffel  öon  feuer« 
feftem  ^or^edan,  bie  mit  S3utter  au§geftric|en  mürbe.  ®ann  berrüt)rt 
man  Vs  ^ bide  faure  ©at)ne  mit  brei  rotjen  üerquirlten  (Siern  unb  50  g 
5erlaffener  33utter,  mürgt  bie§  mit  @at§,  8 2:ropfeu  SJJaggimürge  unb 
ein  menig  9Jtu§fatnu^  unb  bädt  bie  @peife  15  dJtinuteu.  ©ie  mirb 
in  ber  gorm  ot;ne  ©auce  5U  3:ifd)  gegeben. 

6*  9J^iftt)gcrid)t.  5tu§  bem  grdanbeau  einer  gut  abgelegenen 
^atbSfeute  fdjueibet  man  fteine  runbe  ©d^eiben,  fto^ft  fie  unb  fat5t 
unb  6 — 8 frifc^e  @ier  merben  mie  5U  9tü|rei  berquirlt 

unb  15  frifcb  gefocbte,  nidjt  5U  mebüge  Kartoffeln  in  ©treiben  ge- 
fdjuitten.  S)ie  Kartoffeln  merben  in  93utter  Iid;tbraun,  bie  Kalbfleifc^- 
fd)eiben  in  SSutter  gar  unb  faftig  gebraten  unb  au§  ben  serquirlten 
(Stern  ein  9iüt)rei  bereitet.  5£)ie  g'Ieifd;fd)eiben  ridt)tet  man  nebeneinanber 
an,  bebedt  fie  mit  bem  diübrei  unb  fdjüttet  über  ba§  (entere  bie  ge- 
bratenen Kartoffetfdjeibeu. 

7.  9?eftcrfriit)ftü(f.  SDie  Überbleibfet  bon  red)t  burd^madifener 
fruftierter  dtinberbruft  (5(bfd^nitt  D.)  taffen  fid^  311  biefem  (^erid^t 
trefftid)  oermenben.  ®ie  Kriifte  fc^neibet  man  ab  unb  bann  ba§  ^teifdt) 
in  fteine  Söürfet.  (Sbenfo  gerteitt  man  frifc^  gefodjte  erfattete  Kar- 
toffeln unb  ein  boat*  gefd;ätte  ^miebetn.  SOZan  mifd^t  ofte§  miteinanber, 
tut  eä  in  reid;ticb  93utter,  bröt  alte§,  nad;bem  e§  mit  ©atg  unb  Pfeffer 
gemür5t  mürbe,  gelbbraun  unb  überfültt  bag  Öeridjt  beim  2tnrid;ten 
mit  beider  brauner  Kraftfauce  (^(bfc^nitt  R.). 

8.  Köfccicr.  i^n  50  g SSutter  fd^mi^t  man  60  g 9Jlebt  tidbtgetb, 
oerfod^t  biefe  3)^et)tfcbmibe  mit  guter  SSottmitcb,  beffer  mit  gteifd;brüt)e, 
5U  bidtid^er  ©auce,  mürgt  biefe  mit  ©atj  uub  Pfeffer  unb  rüt)rt  4 Söffet 
get)adten  gefod)ten  ©d;iufcn  ober  ^öfet^nnge,  12  S^robfen  dttaggimürge 
unb  3 Söffet  geriebenen  fßarmcfauföfe  barunter.  3Söt)renb  man  bie 
bidticbe  HJtaffe  bereitet,  bereitet  man  nad^  Stbfdbütt  L.  „SSertoreue  @ier" . 
®ie  Köfemaffe  mirb  ^ur  ^ötfte  auf  eine  t)ei^e  ©d;üffet  gefüllt,  bie  5ured^t- 
gefc^nittenen  üertoreueu  (Sier  barauf  gelegt,  ber  dieft  be§  bifaiden  93rei§ 
über  ben  Siern  üerteitt  unb  bicOberftäd;e  mit  gtüt)enber  ©dtiaufet  gebräunt. 

9*  ©c^mcinöftiide  mit  Tomaten«  (Sine  größere  ©d)mein§tenbe 
fdineibet  man  in  giemtic^  bide  ©d^eiben,  ftobft  fie,  fatat  unb  bfeffert  fie 


I.  3^rü^ftücfgfpeifen. 


727 


unb  brät  fie  rafdj  in  93utter  bräuntid)  unb  faftig.  bie  S3ratbutter 
rü^rt  man  etmag  gibt  5 Söffet  üott  Xoinatenbrei  unb  eine 

9Jiefferfpi|e  Siebig§  gteif^ejtraft  baran  nnb  tä^t  bie  gteifctjfd^eiben  in 
ber  ©ance  eben  bnrdjfc^nioren.  — Steine  ^artoffetbältc^en  gibt  man 
511  bem  ßJerid^t. 

10.  23ai)rifd)e§  Üioftbrüttc.  SSon  einem  gut  abgelegenen  9fiinber- 
rippenftüd  töft  man  ba§  gteifd),  trennt  bie  ^aut  ab,  fdjueibet  ba§ 
gteifd)  in  nid^t  511  gro^e  ©tüde,  ftopft,  fatät  nnb  f^feffert  fie  unb  bädt 
bie  gteifdiftüde  in  S3adfett  tid)tbraun  nnb  tjatb  gar.  ^n  biefer  ^eit 
’^at  man  ßmiebet  unb  adertei  SSuraetfdjeiben  üorbereitet,  mit  tod^enbem 
Söaffer  btancf)iert  nnb  in  $8ntter  angebraten.  S)ie  abgetropften  gteifd)^ 
ftüde  merben  auf  bie  (^emüfefdj eiben  gelegt,  etma§  todjenbc  gleifdjbrüpe 
barauf  gegoffen  nnb  nodt)  15  SJänuten  gebämpft.  SDie  S3rnt)e  Oerbidt 
man  mit  braunem  33nttermet)t  unb  gie^t  fie  über  ba§  Steifdj,  511  bem 
©atäfartoffetn  ferbiert  merben. 

11.  3^aUcnifdjC  @icr.  9}tan  fodjt  nadj  9Jr.  3 biefeö  ^tbfdjuittcg 
200  g diei§,  bermifdjt  biefen,  menn  er  gar  ift,  mit  75  g geriebenem 
^armefanföfe  nnb  brüdt  if)n  in  eine  üianbform,  moranf  man  ipn 
10  SJtinnten  in  einen  mittetpei^en  Ofen  fteltt.  ^n  biefer  3^it  fdjueibet 
man  bon  fepr  5art  gefatgenem  meftfätifdjen  ©djinfen  8 — 10  gteidb- 
gro^e  ©djeiben  nnb  bereitet  ebenfobiet  „^öertorene  @ier''.  5tud)  fodjt 
man  eine  2:omatenfance  nad^  ^bfdjiiitt  R.  S3eim  9tnridjten  mirb  ber 
9iei§  geftür^t.  ®ie'  ©d^infenfepeiben  merben  gang  rafcp  in  S3utter  ge»- 
braten,  auf  ben  9iei§  gelegt,  auf  jebe  ©djinfeufd^nittc  ein  bertorene§ 
@i  getan  unb  bie  S:omatenfance,  bie  redjt  bid  getjatten  merben  mu^, 
barnber  gefüttt. 

12.  Scriiucr  ^rütjftücf.  ^ I2  kg  gartet  ©djmeinefteifdj,  am 
beften  bie  Senbe,  mirb  in  SBürfet  gefd^nitten,  ebenfo  fdjiieibet  man 
2 3^uicbetn  mürfetig  unb  15  gcfodjte  Kartoffeln  in  ©djeiben.  ®ie 
tetoffetfepeiben  brät  man  für  fid^  in  ©djinatg  gotbbrann,  bie  S’teifdj- 
unb  ^miebetmürfet  merben  inbeffen  in  SBntter,  mit  ©atg  nnb  Pfeffer 
beftreut,  brei  SSJtinuten  gebraten,  moranf  man  St'artoffetfd^eiben  unb 
gteifdj  oermifdjt.  ;^n  biefer  Qtit  rütjrt  man  einen  ieetöffet  SRai§- 
mept  mit  einem  0)ta§  Üiotmein  gtatt,  gibt  eine  STaffc  gteifdjbrütje  bagn, 
fodjt  bieg  gufammen  gu  fämiger  ©ance  unb  füttt  fie  über  gteifdj  unb 
Kartoffeln,  bie  borin  nodj  einmal  burdjfodjen  müffen. 

13.  9}Ziuuteulcber.  ©nt  geljäutete  Kalbsleber  mirb  in  gro^e 
äBürfel  gefd^nitten,  bie  man  mit  Pfeffer  unb  ©alg  beftreut,  in  SJie^l 
loenbct  unb  mit  einer  in  ©djciben  gefdpnittenen  ^miebel  in  Butter 
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unter  forttüät}renbem  Stühren  fünf  äJUnuten  brat.  9J?au  gie^t  gute^t 
einige  Söffe!  g!eifd;brü!)e  an  bie  Seber,  bie  fidj  mit  ber  ^öratbntter 
öerbinben  mn^  unb  ridjtet  bo§  grü!)ftüd§geric^t  nun  mit  grünem  ©olat 
unb  Kartoffelbrei  on. 

14.  ^rü^ftüd^gcrit^t  uon  Kalböbratenrcftcu.  ^Der  58rotenreft 
mn^  rofafarben  unb  fef)r  faftig  fein,  er  mirb  in  gteid^mä^ige  ©d^eiben 
gefd)uitten,  in  gertoffener  Sntter  rafc^  eine  9JHnute,  nii^t  tanger,  unter 
SSenben  ertji^t,  mobei  bie  ^leifd^fc^eiben  fid)  nid)t  färben  bürfen,  unb 
bann  fünf  SDZiuuten  auf  eine  tjei^e  ^erbftette  gefegt,  i^n  biefer  3cit 
fod)t  mau  ^ ©atjue  mit  V2  ^Jeelöffe!  ^teifd^ejtraft  unb  etmaS 
©atg  bidlic^  ein,  fd)ä!t  frifc^  gefod;te  Kartoffeln  mit  ber  ©c^ote  unb 
fc^menft  fie  in  etma»  SSntter  unb  ^eterfitie.  ®ie  ^leifdjfdjeiben  merben 
mit  ber  ©otjiie  überfüdt  unb  mit  ben  Kartoffeln  umgeben. 

15.  S33intcrfriit)ftürf.  Überrefte  eines  meinen  Sot)uengemüfeS 
merben  burd^geftric^en,  mit  etmaS  ©o!)ne  unb  Butter  511  bidüd)  fömigcr 
S3efd)affentjeit  gerü!)rt  unb  mit  gan§  feinmürfeüg  gefd^nittenem  gelochten 
©d;infen  oermengt.  ^nS  SBeifebrot  fdineibet  man  runbe  ©c^eiben  unb 
röftet  fie  in  Söntter  braun.  Stuf  jebe  S3rotfc^eibe  mirb  ein  oertoreneS 
@i  (Stbfc|nitt  L.)  gelegt  unb  biefe  ©treiben  im  Kräng  um  ben  erl^aben 
angerid)teten  SSo^nenbrei  angerid^tet.  Sine  3!:omatenfance  (Slbfdmitt  R.) 
mirb  ejtra  bagu  gegeben. 

16.  Sßilbflö^d)Ctt  mit  Srntfnrtoffeln.  ®aS  gleift^  ber  fonft 
menig  beliebten  SSorberblntter  Oon  I5)am<»,  Ülot<’  ober  Steljmilb  lo^t  fid^ 
l)iergu  trefftid^  Oermenben.  @S  mirb  oon  ben  Knodfien  gelöft,  entfel)ut 
unb  geljäutet  unb  feingemiegt.  S)aS  gel)adte  gleifd^  mirb  mit  etmaS 
fc^aumig  gerül)rter  S3ntter,  fü^er  ©o'l)nc,  10  3^ropfen  93Zaggimürge, 
©atg  unb  Pfeffer  oermifd)t  unb  gn  längtidjen  eigro^en  Klopen  geformt, 
©ie  merben  in  S3utter  auf  rafd;em  g-euer  auf  beiben  ©eiten  braun  unb 
faftig  gebraten,  bie  S3ratbntter  mit  gang  menig  fiebenbent  SBaffer  Oer=» 
foc^t,  über  bie  Klöf^c^en  gefüllt  unb  gu  biefen  redjt  fnufprig  gebratene 
Kartoffeln  unb  Heine  ©ffiggurfen  gereid^t. 

17.  2ltterleifrül)ftü(f.  SJtan  fdjält  unb  gerfdjneibet  30  ©tüd 
fd;öne  ©parget  unb  fod)t  fie  in  ©algmoffer  meid^.  (5fleid)geitig  fodjt 
man  eine  gro^e  KatbSmilc^  nad;  A.  9^r.  41  meid),  fc^neibet  15  eilige- 
nmdl)te  KljampignonS  feinfdjeibig  unb  fd^menlt  fie  in  S3ntter  !^ei^;  ferner 
fd)neibet  man  250  g rol)en  ©djinfen  gang  feinftreifig.  ^ft  adeS  bieS  Oor- 
bereitet,  mirb  eine  tjelle  SD^et)tfd)mi^c  bereitet  unb  mit  gleifd)brül)e  unb 
leid)tem  S3?ei^mein  gu  gleidjen  Seiten  gu  fämiger  ©ance  gelodet.  SO^an 
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fc^ärft  fie  mit  V2  3:eetüffet  ^üi^onenfoft  unb  äiel^t  fte  mit  jmei  (Sigelb 
ab.  S)ie  ©auce  mirb  in  brei  Steile  geteitt  unb  in  jebem  3Seit  ©parget, 
ß^ampignonö  unb  S^otbSmitcf;  gefonbert  tjeifs  geftettt.  9J?an  bncft  bann 
nac^  sibjcfmitt  M.  gute  @ierfuc§en  unb  ^mar  fünf  ©tüd,  bie  man  auf 
folgenbe  SSeife  übereinanber  anrid;tet.  Ster  unterfte  SPfanntndjen  mirb 
mit  bem  ©d)infen  beftreut,  ein  gmeiter  barüber  gebedt,  mit  120  g 
geriebenem  ^armefanfäfe  beftrent,  ein  britter  aufgelegt,  mit  Si)am= 
pignon§  bebedt,  ber  üierte  mit  ^otbSmitd)  unb  ber  fünfte  mit  bem 
©parget  belegt.  Söötjrenb  be§  5(nrid)ten§  mn^  bie  tiort)er  gut  ert}it^tc 
©d)üffet  auf  einen  2^opf  mit  fod)enbem  SBaffer  gefteßt  merben,  bamit 
aße§  ^ei^  bleibt. 

18.  ^ift^rnpiolcn,  ©inen  frifc^  äubcreiteten  Kartoffelbrei  (51b- 
f(^nitt  C.  II.)  üermifdjt  man  mit  §mei  Stritte!  gemiegtern  gefodjten 
5ifd)fleifc^  — beliebige  Riefte  finb  trefflich  §u  Oermenben  — gibt  Oier 
Söffel  geriebenen  ^armefanfäfe,  smei  ganse  ©ier,  etma§  ©alj  unb 
Pfeffer  baran  unb  formt  kölldjen  üon  ber  Sßtoffe.  Wan  mäl5t  biefe  in 
geriebener  ©emmel,  bädt  fie  in  93adfett  golbbraun  unb  reidjt  fie  mit 
9temoulaben=  ober  3^eufel§fauce  (51bfd;nitt  R.)  5U  Stifdj. 

19.  ©Ifäffcr  ©alat.  9Jtan  bereitet  einen  guten  Kortoffelfalot, 
ber  aber  nidjt  mie  gcmöl)ulid)  mit  ©ffig  unb  Dl  angemengt,  fonbern 
mit  einer  guten  SJtaponnaife  (51bfdjiiitt  K.)  üermifdjt  unb  baimd)  nod) 
mit  aßerlei  fd)eibig  gefc^nittenen  pifauten  Zutaten,  loie:  ©arbeßen, 
©uiden,  Kapern,  Sßerljloiebeln,  ^ofel^nnge,  gefodjten  ©d)iiden,  ma§ 
man  gerabe  imrrötig  l}at,  oerrül)rt  mirb.  Stiefer  ©alat  mirb  in  einer 
©la^fdjüffel  angerid)tet  unb  bann  oben  onf  im  Kranke  mit  in  ©djeiben 
gefdjnittenem  faftigen  ©uppenfteifc^  belegt,  ba§  man  in  ber  $Srülje  bi§ 
5um  51nridjten  l;ei|3  Ijalten  mnf3. 

20.  ^omatcnauflauf.  12  reife  grofse  Stomaten  entfernt  man 
unb  fodjt  fie  bei  gelinbem  f^euer  unter  öfterem  9iül)ren  bid  ein,  morauf 
man  bie  ßJtaffe  bnrdjftreid)t.  gleidjer  3cit  merben  20  Kartoffeln 
gefod)t,  2 geriebene  .ßmiebeln  in  93utter  gar  gebämpft  nnb  bie  bnrd; 
ein  ©ieb  gerüljrten  Kartoffeln  mit  bem  lj:Dmatenbrei,  ben  ßü^mbeln 
unb  etma  nötigem  ©alj  nnb  i]3feffer  öermifdjt.  Stie  SDtaffc  mirb  in 
eine  au§geftrid)ene  Sluflanfform  gefüßt,  mit  geriebener  ©emmel  unb 
geriebenem  ^armefanföfe  bid  beftreut,  mit  ©uttcrflödd)en  l)in  unb 
mieber  belegt  unb  im  Dfen  golbbraun  gebaden.  SDie  f^-orm  mirb  mit 
einer  ©eröiette  nmfdjlungen  gn  Sifd)  gebradft  unb  gefodjter,  in  ©djeiben 
gefc^nittener  ©djinfen  unb  ^öfelsungc  baju  gereidjt. 
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21.  $ompftbourf))cifc,  einem  ©tütf  abgelegener  Mb§^ 

feilte  fct)neibet  man  fteine  flache  ©c^ni^et,  ftopft  fie  gut,  fat^t  fie, 
beftreut  fie  mit  etmn»  feinem  Pfeffer  unb  brät  fie  auf  beiben  ©eiten 
lictjtgetb.  i^n  bie  S3ratbntter  tut  man  bann,,  nad^bem  man  bie 
8(i;ni^etc^en  ^erau§genommen,  einen  (S^töffet  feingemiegte 
unb  6 ©Btöffet  get)acfte  ©^ampignong.  ^eibe§  bünftet  man  in  ber 
58ntter,s  bi§  e§  fic^  färbt,  bann  gibt  man  ein  ©ta§  SSei^mein  unb 
8 S^töffet  Somatenbrei  an  bie  ©auce,  rüt)rt  noc^  einige  3:robfen 
SD^aggimür^e  unb  ein  nu^gro^eS  ©tücf  33utter  unter  unb  tä^t  5ute^t 
bie  ©d)nibetcf)en  in  biefer  ©auce  mieber  t)ei^  merben.  ©ie  bürfen 
jebod^  nictjt  foct;en  unb  ba§  @ericE)t  mu^  fofort  aufgetragen  merben. 
90ftan  gibt  einen  guten  ^'artoffetbrei  ba^u. 
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22.  2öeific  ^otböbratcuf^eife.  SSon  faftigen  Mb^bratenreften, 
tjarten  (£iern  unb  fauren  ©urfen  mirb  bie§  05erict)t  fjergeftetlt.  Stuf 
V2  kg  S?atb§braten  rechnet  man  gmei  fanre  (Surfen  unb  üier  l^art^* 
gefod^te  @ier.  SJtan  fcfineibet  biefe  brei  ©neben  in  ©etjeiben  unb 
febiebtet  fie  abmeebfetnb  bergförniig  auf  eine  ©etjuffet,  mobei  man  jebe 
©etjit^t  mit  ^^apern  unb  fteinen  ^ertgmiebetii  beftreut.  ^ Ö^ng  biefe 
faure  ©atjiie  mirb  mit  etma§  @ffig,  ©atg,  8 Stropfen  SJZaggimürge 
unb  reiebtieb  gebaeftem  ©ebnitttaudb  üerrübrt  unb  über  bie  angeriebteten 
©neben  gegoffen.  tiDiefe  ©peife  mu^  einige  ©tnnben  mögtiebft  fübt 
fteben,  benor  fie  mit  geröfteten  Srotfdjiiilten  3U  Stifcb  gegeben  mirb. 

23.  ^tcifdjfniJpel.  SOZan  miegt  500  g Mb^teber  unb  250  g 
9iinb§tenbe  fetjr  fein,  ftreid)t  bie  SJJaffe  bnreb  nnb  üerrübrt  fie  mit  50  g 
^erlaffenent  Siinbermarf,  einem  in  Söeif3Uiein  gemeidbtem  Söeifsbrot, 
Juenig  geriebener  ^miebet,  ©atg,  Pfeffer  unb  gmei  gan5en  @iern  311 
einer  f^arce,  bie  man  in  eine  mit  S3utter  au^geftridjene  ^uppetform 
tut  unb  im  SSafferbabe  eine  gute  ©tunbe  fodjt.  2)ie  f^teifebfnppet  niup 
einen  Stag  fübt  ftetjen,  ©ie  mirb  nun  in  ©d^eiben  gefdbnitten,  3U  it)rer 
urfprüng(id;en  f^orm  3ufammengefd;oben  unb  mit  einer  9J?aljonnaife 
(Stbf(^nitt  R.)  ferüiert,  ber  man  fur3  üor  bem  Stnrid;ten  3iüei  Söffet 
Stomatenbrei,  eine  gro^e  SJtefferfpipe  SJtoftridb  unb  einen  Söffet  ^ort- 
mein  3nfept. 

24.  Smitc  fHottcu.  90?an  tä^t  fid)  üoni  Söäder  fteine  roden- 
förmige  SSeibbröteben  baden,  bereu  9ünbe  man  abreibt.  Stn  beiben 
©cbmatfeiten  mirb  nun  eine©djeibe  abgefdjiiitten  unb  bieS^oden  barauf 
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betjiitfam  au§gef)ö^tt.  @ie  iDerben  in  @cfjmal5  rafd;  au^gebacfen  unb 
nac^  bem  ©rfalten  gefüllt,  güllung  nimmt  mon  §ü^ner- 

bratenrefte,  fpöfetjnnge  unb  meid^  gebämpfte  3}tord)eIn  gu  gteic^en 
S:eiten.  9Jtan  ^acft  bie§  fet)r  fein,  bermiJfct)t  e§  mit  einer  ÜtemouIaben= 
fauce  (Stbfc^nitt  R.)  unb  füllt  e§  in  bie  Stollen,  bie  man  auf  grüne 
©alatblöttd^en  bettet. 

25.  SRofnifbrot.  @in  englifdf)e§  ^aftenbrot  eignet  fid)  am  beften 
gur  ^erftedung,  man  fdineibet  üon  il)m  eine  ©djeibe  an  einer  ©eite 
ab  unb  !^ö’^lt  e§  barauf  au§.  darauf  fdjneibet  man  250  g gefodjten 
©d)infen  ober  fpöfelgunge,  125  g ^erüelatmurft,  250  g Kalbsbraten, 
ebenfooiel  ©c^meinebraten  unb  75  g nadj  A.  91r.  36  oorbereitete  ©ar«> 
beKen  gan^  feinmürfelig.  Sille  biefe  Zutaten  merben  unter  150  g gu 
©aljne  gerüljrte  S3utter  gemifdjt,  mit  etmaS  Pfeffer  gemürgt  unb  in  baS 
auSge^öl)lte  ^rot  red)t  feft  unb  gleid)mä§ig  gefüllt.  ®a§  S3rot  mufe 
etma  12  ©tunben  fül)l  fteljen,  beoor  eS  in  gleichmäßige  ©dheiben  ge- 
fcßnitten  merben  fann. 

26.  Kalter  ^ifJ^.  .3ü  biefem  Ö^ericßt  ift  jeber  gute  ©üßmaffer- 

fif(^  Oermenbbar,  am  beften  eignet  ficß  Karpfen,  Sad)S. 

Sitan  nimmt  ein  fd)öneS  SJUttelftüd  üon  1V2  kg  ©emid^t,  fodjt  bieS 
in  leidster  Söurgelbrühe  mit  ^üfa^  üon  einem  (^laS  SBeißmein  unb 
V2  ^^eelöffel  SiebigS  gleifdhejtraft  gor,  aber  nid^t  511  meid;  unb  läßt 
eS  in  ber  S3rül)e  ertalten.  Stacß  forgfältigem  Slbtropfen  mirb  eS  feßr 
bid  mit  Kräuterbutter  (Slbfcßnitt  A.)  beftric^en  unb  bann  auf  ber  0ber- 
flädlie  redl)t  bunt  garniert  mit  geßadtem  (Simeiß,  ©igelb,  roten  Slübcn, 
Kapern,  ^erlgmiebeln,  SDlordheln,  gemiegtem  ©cßinfen,  .S^nge,  (Kurten 
unb  bergleidjen.  @ine  ©auce  mirb  nicßt  ba5u  gegeben,  bod)  munbet 
beliebiger  grüner  ©alot  gut  ba^u. 

27.  2>umaS50d)cibcu.  ÖJänfeleberpoftete  unb  italienifdhe  SOlorto- 
beda  merben  511  gleiten  2'eilen  in  ©dheiben  gefdjnitten.  SSorßer  ßat 
man  eine  gleifdjfulg  (Slbfdßnitt  M.)  bereitet,  bie  loumarrn  fein  muß, 
menn  mau  fie  über  bie  ©djeiben,  bie  gefonbert  nebeneinanber  auf  eine 
©dßüffel  gelegt  merben,  füdt.  ^enn  bie  f^leifcßfnlg  erftarrt  ift,  ftidjt 
man  bie  ©djeiben  ouS,  beftreut  fie  mit  gröblidj  geßadten  3!^rüffeln  unb 
^ifto5ien  unb  rid)tet  fie  abmecßfelnb  fron5förmig  on.  (^eröftete,  mit 
Kräuterbutter  (Slbfdßnitt  A.)  beftridhene  2öeißbrotf(^eiben  merben 
nebenßer  gegeben. 

28.  Tomaten  mit  SDiaponnaifc.  S)ie  Stomoten  müffen  üödig 
reif  unb  möglidjft  üon  gleidßer  ©röße  fein.  Slm  SSormittag  fodßt  mon 
außerbem  eine  fdßöne  ©ederiefnode,  bie  man  jept  fdjält  unb  in  feine 
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Söürfet  fc^neibet.  ®ie  Somoteii  reibt  man  trocfen  mit  einem  Studie 
ab,  fd^neibet  fie  mitten  burd^  unb  I}öt)It  fie  etma§  au^,  morauf  man  ben 
gemonnenen  kaum  mit  ben  ©eftcriemürfetn  füllt.  @rüne  ©alatblätter 
merben  burd;  fet;r  fd^mad;en  ©ffig  ge5ogen,  abtropfen  gelaffen  unb 
bann  bie  S^omaten  barauf  angeric^tet.  SJtan  übergiefet  fie  gute^t  mit 
bider  9}tal)onnaife  (?Xbfc^nitt  R.)  unb  gibt  bie  ©c^üffet  bann  mögtic^ft 
batb  p Sifc^. 

29»  f^igcrrtugcn.  S5on  einen  3:ag  altem  äöeiprot  merben  bide 
©c^eiben  gefc^nitten,  bie  fo  au§ge^oI)tt  merben,  ba^  ein  bünner  93obcn 
unb  ein  tjatbfingerbreiter  Dtanb  bleibt,  dJtan  röftet  bie  fo  oorgeridjteten 
©djeiben  in  S3utter  gotbbraun,  lä^t  fie  erfatten  unb  miegt  unterbeffen 
Stefte  beliebiger  gefodjter  ?5if<^e,  bie  entgrötet  unb  get)öutet  mürben, 
fein,  um  fie  mit  9Jtat)onnaife  (Slbfctjuitt  R.)  gu  nermif d^en.  9Jlit  biefcr 
gif(i)mai)onnaife  füllt  man  bie  auSgetjot^tte  SOtitte  ber  Söeiffbrotf djeiben, 
mätjrenb  ber  freigebüebene  Ütanb  mit  ^aüiar  bid^t  beftridfien  mirb.  — 
Sie  Sigeraugen  bürfen  nic^t  fielen.  — (Sine  für  bie  ^Bereitung  Oer- 
einfad^te,  für  ben  (^elbbeutet  aber  üerteuerte  SSeife  ift  e§,  menn 
man  bie  gaii5en  au^gefüllten  ©djnitte  mit  ^abiar  füllt  unb  in  bie 
9?titte  bet)utfam  ein  rotje§  (Sigelb  fdjlägt,  ba§  mit  menig  ©atg  unb 
ß;at)enne  beftrent  mirb. 

30»  ©djiufcucrcmc.  SJtan  fc^neibet  300  g mageren  ©djinfen  in 
SBürfel  unb  ftampft  iljit  bann  mit  50  g frifdjer  S3utter  fein.  (Sine  gute 
S3ecbamelfauce  (kbfc^nitt  R.)  mirb  ink§  bereitet  unb  bon  iljr  6 (Sf3- 
löffel  bod,  nebft  3 ©llöffeln  bide  füfee  ©aljne  unb  10  Sropfen  SD^aggi- 
mürge  gu  bem  ©djinfen  getan,  ßtma  100  g ©djinfen  mirb  bann  für 
fidj  nur  feingeljadt  unb  unter  bie  erljaltenc  5DZaffe  gemengt,  bie  man 
al^bonn  noc^  mit  etma§  Pfeffer  mürgt.  9Jtan  jieljt  ^/lo  Siter  bide  un- 
gefüllte ©d^tagfafine  unter  ben  ©df)infen,  füdt  eine  glatte,  mit  meiffem 
bntterbeftridjenen  Rapier  aufgelegte  gorm  mit  ber  ©djinfencreme  unb 
ftellt  fie  einige  ©tunkn  auf  Sif.  Saf  ®ericf)t  mirb  geftürgt  unb  mit 
gemiegtem  Slfpif  umlegt. 

31.  ^ciufdjmetferfdjüffcl  I — nidjt  für  ade  Bongen.  9JXan 
nimmt  frifdje  geigen  unb  ridjtct  fie  gierlidj  auf  borljer  abgemafdjenen 
unb  abgetrodneten  SSeinblöttern  bergförmig  an.  fOtoljnblatt  bünn  ge- 
fdjnittene  ©dt)eiben  feljr  milb  gefalgenen  meftfälifdjen  ©d)infenf  merben 
fran^förmig  um  ben  kanb  ber  ©djüffel  gelegt  unb  biefe  nur  mit  ge- 
röfteten  $8rotfdjeiben  ferbiert. 

32»  5cinfd)mc(fcrftf)üffcl  II.  Bu  einem  unter  einer  (Slaffdiale 
angerid^teten  ©tüd  fd^önen  koqnefortfäfe  reidjt  man  eine  ©djüffel  mit 
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gei'öfteteii  äBeiß6rüt)djnitten,  bie  mit  gcenföuitgiubiilter  (5(6fdjiiitt  A.) 
beftrid)en  finb,  unb  in  einer  5tüeiten  ©ta^fc^ote  reife  fpfirfidje  nnb  reife, 
in  ©tüde  geteilte  Sononen,  ^mifdjen  bie  man  ftare  fteine  (Si^ftüdd^en 
gelegt  t)at.  — ©eibe  ©djüffeln  finb  gang  eigenartig,  fjaben  aber  bei 
anerfannten  geinfc^medern  ftetg  größten  SSeifad  gefunben. 

33*  Äaltcö  Sd)infcngcri(^t  5ßon  ro^em  ©djinfen  merben  feine 
gleichmäßige  ©djeiben  gefd)nitten  nnb  ©arbeiten  nad;  A.  9^r.  36  bor^ 
bereitet  nnb  gut  abgetrocfnet.  SDie  ©djinfenfd^eiben  merben  mit  einet 
©arbeite  aufgerollt  unb  biefe  Stollen  in  gmei  dteißen  nebeneinanber 
frangförmig  auf  einer  ©dhüffel  angericßtet,  mobei  jebe  fRolle  burdh  ein 
l)artgefo(^te§  ©ierbiertel  bon  ber  nebenfteljenben  getrennt  merben  muß. 
®ie  ©(^iufenfct)üffel  mirb  mit  grünem  beliebigen  ©alat  garniert  nnb 
eine  falte  bifante  ©auce  (51bfcßnitt  R.)  bagu  gereicht. 

34.  ^nfe  in  ©ulg,  neue  ©djüffel  für  geinfcßmeder.  51uf  250  g 
S^oqnefortfäfe  rechnet  man  ebenfobiel  Butter,  ftreicht  beibe§  gnfammen 
biird)  ein  ©ieb,  gibt  nun  eine  ff^rife  Ealjenne  an  bie  dRaffe,  ftreicßt  fie 
etma  V2  cm  bid  auf  eine  fjßorgellanfchüffel  unb  ftellt  fie  auf  @i§.  9Jian 
fticht  bann  rnnbe  talergroße  ©tüde  babon  ab,  fe|t  jebe§  ©tüd  in  eine 
f leine  rnnbe  f^orm,  bie  man  mit  fröftiger  ^leifd)fulg  (31bfd)nitt  M.) 
V2  cm  auSfüflt  unb  fteif  merben  lößt,  füllt  ebenfobiel  lanmarme 
^leifdjfulg  barüber  unb  lößt  bieg  erftarren.  SBeim  51nrichten  merben 
bie  eingelnen  fleiuen  ©ulgtäfe  geftürgt,  mit  9?obiegchcn  garniert  unb 
mit  fßumpernidelfd)eiben  gereicht. 

35.  Sfnbiar  unb  Äicbißctcr.  Ser  ^abiar  mirb  in  ber  SUlitte 
eine»  ©lagtederg  bergförmig  angericßtct;  falte  ^iebißcier  fd)neibetman 
quer  in  4)älften  unb  legt  fie  um  ben  ^abiar,  garniert  bie  ©djüffel 
außerbem  nod;  mit  fleinen  auggegadten  ^idmnenfdjeiben  unb  treffe 
unb  gibt  geröfteteg  S3rot  nnb  frifdje  Sutter  e^tra  bagu. 

36.  2(übetitbrötrf)ett  bcrfthicbeuftcr  5trt.  3b  o^en  ©djuittcßen 
ift  bag  engtifcße  ^aftenbrot  am  beften. 

1.  9^orbfee«>©chnittchen.  dJian  fcßneibet  aug  englifchem  haften- 
brot  gleid)mäßige  ©cheiben,  bie  man  ßergförmig  augftid;t  unb  in  Sntter 
golbgelb  roftet.  fJiach  bem  ©rfaltcn  häuft  man  in  bie  dJiitte  anggefchälte 
ÖJarnelen  (ßiranat)  unb  legt  ringgljerum  einen  ^rang  bon  feinge- 
fcßabtem  roßen  3Rnbf(eifch. 

2.  SBeftfälifdhe  ©djiiitten.  Sünne  ©(Reiben  mcftfälifchen 
fPumpernidelg  merben  runb  auggeftodhen,  mit  ©arbedenbutter  (Slb- 
fcßnitt  A.)  beftridhen  unb  mit  einer  bünnen  ©dheibe  gerändherten  Sadhg 
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belegt.  2lu§  fdjmaten  ©treifen  lüe[tfä(if(^en  ©ci^infenS  legt  man  min 
ein  (bitter  barüber,  beffen  Süden  man  mit  ge^ndtem  ßimei^  nnb  ©i«* 
getb  Qbmed;felnb  an»füdt. 

3.  SJtönd)  nnb  9^onne,  meftfaüfd)e§  ^Butterbrot.  SD^on  ftidjt 
gan§  einfadj  gteid^  gro^e  rnnbe  ©djeiben  bon  ^nmüernidet  nnb  SSei^’» 
brot  Qiig,  beftreidjt  jebe  S5rotfd)nitte  mit  33ntter  nnb  (egt  ^mifc^en  je 
eine  beftridjene  ^nmpernidel*  nnb  Söeiprotfdieibe  eine  ©d^nitte  meft- 
fäüfdjen  ©c^infen,  ber  gn  ben  $8rotfc^nitten  in  ber  @rö^e  b^ffenb  ge- 
fd^nitten  tüirb. 

4.  ^ränterfdjiiittd;en.  ^rifc^e  ©al^nenbntter  mirb  mit  fein- 
gemiegter  i]SeterfUie,  ©djiiitttand)  nnb  9}?a|oran  berrü^rt  nnb  auf  gier- 
H(^e  $8rotfd}eiben  geftric^en,  bie  mon  atSbann  mit  fran§gefd;nittenem 
S3teid)ferterie  nnb  treffe  betegt. 

5.  ©ierbrötdjen.  ßJeroftete  SSeiprotfdjnittc^en  merben  mit 
©arbeltenbntter  (5tbfc|nitt  A.)  beftridjen,  in  ber  SOtitte  ertjaben  mit 
tjarten  (Sierfdjeiben  belegt  nnb  um  biefe  in  SBürfet  gefd)nittene  (^nrfen 
nnb  ^apern  frongförmig  gorniert. 

6.  9ftuffenfd)nittd)en.  J^obiar  nnb  rot)e§  gcfdjabte§  Ülinbfteifd^ 
mifd)t  man  gang  betjiitfam  nntereinanber,  bamit  ber  ^abiar  nic^t  ger- 
rütjrt  mirb,  ftreid^t  bie§  auf  geröftete  Srotfd;eiben  nnb  legt  mot)nbtatt- 
bünn  gefc^nittene  Bdronenräbc^en  barüber. 

7.  i^otnifi^e  $8röt(^en.  (^teic^mä^ige  ^umpernidetfd^eiben 
merben  mit  SSutter  beftrid)en  nnb  jebe  ©Quitte  bann  mitten  burd)  einen 
©trid;  in  gmei  gteid^e  ^ätften  geteilt.  @in  2)rittet  ber  ißnmpernidet- 
fepeiben  mirb  auf  ber  einen  ©eite  mit  get^adtem  (Simei^,  auf  ber  anbern 
mit  gemiegtem  ©djiiitttanc^  belegt.  5£)a§  gmeite  ©rittet  mirb  auf  ber 
einen  ,'pötfte  mit  gerriebenem  ©igetb  nnb  auf  ber  anbern  mit  auf  ge- 
rottten  ©arbeiten  garniert.  ©a§  le^te  ©rittet  ber  ^umpernidetfe^eiben 
enbli(^  ertjött  auf  einer  ©eite  gemiegten  ©d;infen,  auf  ber  onbern  fein 
gerfdjuittenen  Mbgbraten. 

8.  S3tnmenfdjnittcn.  ©d;margbrot  mirb  bagu  in  ©c^eiben  ge- 
fdjuitten,  mit  SSntter  beftridjen  nnb  bie  |)ötfte  ber  ©d)uitten  mit  ge- 
padtem  ©djiiitttand)  beftrent,  bie  anbere  ^ötfte  mit  feinen  @urfenfd;eibeu 
belegt.  5tnf  bie  9)titte  jebe»  ©epnittepenS  legt  man  an§  gepadtem  @i- 
getb  einen  runben  S3tütenfnoten,  fepneibet  bann  an§  @imei^  furge  gn- 
gefpipte  ©treifen  nnb  üerteitt  biefe  at§  S3Iütenbtnttd)en  ftraptenförmig 
um  ba§  ©igetb.  ©er  teere  9tanb  ber  ©epnitt^en  mirb  mit  auf  gerollten 
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tjalben  ©arbetteu  belegt,  bie  man  abluec^jetnb  mit  Slnperu,  i]5erl- 
älüiebetn  unb  .Späu[c§eu  gel^acfter  9iotebete  Dee^iert. 

9.  Snglifcfie  ©c^uittefjen.  9Son  SSeifibrot  merbeu  gteidinmfjige 
©dieiben  gefc^nitten,  öott  beuen  man  bie9iiube  entfernt,  f^rifd^e  93ntter 
mirb  mit  etma§  StRoftriefj,  gmet  biirc^geriebenen  tjarten  (Sigetb  nnb 
@at5  nnb  Pfeffer  nermifdjt,  auf  ba§  SBeifibvot  geftvidjen  nnb  biefe§  mit 
feinen  9toaftbeeffdieiben  betegt,  moranf  man  bie  ©djnittdien  mit  gebadter 
treffe  teidjt  beftrent. 

10.  iPringe^brötc^en.  9tefte  Don  Kalbsbraten,  ober  feiner  Hon 
l^ettem  ©eftnget,  toiegt  man  mit  gleichen  ^Jetten  ^öfetgnnge  fein.  9tnf 
250  g gemiegteS  Steifd^  redjnet  man  brei  ©b^öffet  Oott  geriebenen 
ßt)efterföfe,  200  g fc^anmig  gerütjrte  93ntter,  10  Srobfen  9Jtaggimür5e 
nnb  einen  tjatben  Seetöffet  SJtoftrid).  StRan  rüt)rt  biefe  |]ntaten  511  einer 
^arce  gnfammen,  mür5t  fie  noc^  mit  ettoaS  feinem  Pfeffer  nnb  beftreidjt 
bamit  in  93ntter  geröftete  SBei^brotfdinitten.  SJtan  garniert  bie  ißringefi»» 
brötdien  mit  Kapern  nnb  in  feine  Streifen  gefdpnittenen  ^feffergurfen. 

11.  ©arbinenbrötc^en.  $8on  engtifepem  Kaftenbrot  fd)neibet 
man  tängtiep  Oieredige  ©epeiben,  bie  man  erft  mit  93ntter  beftreidjt 
nnb  bann  ftreifentoeife  mit  gepadtem  parten  (Sigetb,  gemiegter  ^eter“* 
fitie  nnb  gepadtem  ©imeifi  betegt.  9Ran  miebertjott  bieS  nod;  einmal, 
fo  ba^  jebe  93rotfd)eibe  feeps  Streifen  pat,  moranf  man  fd)räg  barüber 
eine  patbe,  öom  9tüdgrat  befreite  ©arbine  legt. 

12.  Slnfternbrötcpen.  ©emmetfdjeiben  ftidjt  man  rnnb  anS 
nnb  röftet  fie.  ®ann  legt  man  in  bie  SUtitte  jeber  ©djiiitte  eine  eben 
geöffnete,  Dom  $8art  befreite  Stnfter,  fpript  rnnb  t)ernm  Kaoiar  nnb 
legt  t)in  nnb  mieber  auf  biefen  ein  feines  äidmnenfd)eibd)en.  — Statt 
ber  geröfteten  93rotfd)eiben  fann  man  and)  bie  großen  SöafferfafeS 
nepmen,  bie  man  bor  bem  93etegen  mit  93ntter  beftreidjt. 

13.  ©(^nittc^en  mit  9lppetitfitb.  R3on  SBeifjbrot  merben 
gteidjmäfiige  ©djeiben  gefdjnitten,  geröftet,  mit  93ntter  beftridjen,  mit 
9tppetitfilb  betegt  nnb  mit  tjartgefodjtem  getjadten  (Sigetb  unb  ge» 
miegtem  ©c^nitttanc^  teidjt  beftrent. 

14.  Käfef c^nitt d) en.  SJtan  rntjrt  125  g 93ntter  511  ©apne, 
oermifdjt  fie  mit  60  g geriebenem  (£t)efteidäfe  nnb  ftreidjt  biefe  93utter 
auf  geröftete  2ßei|brotfd)eiben. 


V.  Kälebereitung  für  den  Hausgebraudi. 


1.  StBeifjer  Clunrffäfe*  SSHon  nimnit  5 l obgeratjinte  faure  bicfe 
unb  üermijc^t  fie  mit  1 l ^ei^em  SSaffer,  tnobei  mau  burc^  ein 
in  bie  9)Zi(c^  getjattene^  S:(3ermometer  barauf  ad^ten  ba^  bie 

9Jiif(^ung  28®  9^eaumur  5eigt,  meit  Bei  gröjserer  |)i^e  ber  ^cife  ’^art 
unb  Bröcfüg  mirb.  ®ie  aBgejrfjtebene  ^äfemaffe  legt  man  auf  ein  mit 
einem  naffen  Stud^  au^getegteg  ©ieb,  befrfjmert  fie  unb  täfet  fie  erft  gut 
abtropfen,  beüor  mau  ben  Duarf  meiler  beuupt. 

2»  Saf)tteufäfc  mit  Slümmel.  Seöor  man  biefen  ^äfe  bereitet, 
quillt  man  1 (Sfelöffet  gemafct)ene  ^ümmetföruer  in  marinem  SBoffer 
etma§  auf.  ®aun  legt  mau  auf  ein  ^äfel)ecf  (man  tauft  biefe  in  üer- 
fdjiebenen  (^röfBcu  in  jebem  ^au^mirtfd^aft^gefd^äft)  eine  bide  ©cl^eibe 
meiBeu  Cuarffäfe,  füllt  2 (Splöffel  bide  fü^e  ©at)ue  barüber,  ftreut 
^ümmelföruer  unb  etma§  ©alg  barauf,  legt  mieber  eine  @d)id^t  ^öfe 
barauf,  bann  mieber  ©at)ne,  Kümmel  unb  ©alj  unb  fäf)rt  mit  biefem 
ßinlegen  fort,  bi§  ba§  .^öfebed  gefüllt  ift.  5)ie  lepte  ©d^id^t  mn^  au§ 
Ouarf  beflcljeu.  ®ie  Dberflädje  mirb  etma§  befc|mert  unb  ber  ^äfe 
einige  ©tunkn  redf)t  fül)t  geftcllt,  beüor  man  il)n  auöftür5t  nnb  beim 
^.?tnrid)ten  mit  einigen  Soffelu  bider  ©al)ue  be^ieljt. 

3.  ^rifd)cr  .^aubfäfc.  f^rifdjcr,  uac^  9lr.  1 bereiteter  Ouarffäfe 
mirb  mit  etma§  ©ol5  unb  Kümmel  üermifd)t,  mit  einem  Sud^  bebedt 
unb  an  einen  marrnen  0rt  geftedt,  mo  mau  ben  ^öfe  fo  lauge  ftel)en 
läBt,  bi^  fid;  über  il)in  eine  §aut  gebilbet  t)at.  ®ann  fnetet  mon  bie 
^'äfemaffe  gut  burdj,  formt  fie  gu  runben  $anbfä§d)cu,  mie  bie  be^ 
fannten  ^araföfe,  unb  legt  fie  nun  auf  ein  faubere§  S3rett.  äJtan  ftellt 
bie  ^'öfe  mann  unb  lä^t  fie  fteljen,  bi§  fid^  um  fie  eine  fette  |)aut 
bilbet,  bann  finb  fie  balbmöglidift  au  üeraeljreu. 
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4.  Slüdjfrtfc.  1 kg  beä  Jüei^en  OuarffäfeS  1 früiuelt 
man  mit  ben  ^änben  fo  fein  mie  mögüd),  bertcitt  bann  bie  9}Zaffe  in 
einer  |)ot3mutbe  fo,  ba^  fie  ben  58oben  fingerbicf  bebecft  nnb  tegt  nun 
erft  ein  leinene^  nnb  barauf  ein  modeneä  2^ud;  barüber.  ^efet  fc^iebt 
man  einen  leinenen  @ad,  ber  fein  ßod^tein  f)aben  barf,  über  bie  SfJluibe 
nnb  ftettt  biefe  in  einen  Staunt,  bem  ber  fidj  entmidetnbe  ^äfegerud^ 
nid)t  f(^abet.  33ei  fjeifeer  SSitternng  läfst  man  ben  ^öfe  brei,  bei  fut)ter 
fed)§  3;:age  fte^en.  ®ie  Cluarfmaffe  toirb  nun  gerfloffen  fein,  fie  mirb 
mit  50  g sertaffener  frifd^er  33utter,  einer  c^anbooK  ©atg  nnb  2 Söffetn 
^ümmetförnern  — te^tere  tä^t  man  oft  fetzten  — oerrüljrt  nnb  bann 
unter  beftönbigem  Ütütjren  fo  lange  gefodjt,  bi§  bie  SJtaffe  ftar  nnb 
flüffig  aulfiet)t.  SJJan  füllt  ben  S^od)föfe  in  fteine  fporgedaufd^üffetn. 
Seim  Stnri^ten  toirb  er  geftürgt.  — ©etbft  im  ©ommer  ptt  biefer 
^odjföfe  fic^  mehrere  SBoc^en. 

5.  ^äfcpnfta  au§  ader^anb  ^öfereften.  todener  ^öfe  jegüdier 
5Irt,  ber  fi(^  fein  reiben  tä^t,  am  beften  mehrere  ©orten,  bermifc^t  mon 
mit  bem  gteii^en  ©emic^t  frifi^er  gerlaffener  Sutter,  fod)t  bie  9)^affe 
auf,  ftreicbt  fteine  3:affenföpfe  mit  Dt  au§  nnb  füCtt  bie  ^^öfepafta 
f)inein.  9J?an  ftürgt  bie  fo  geioonnenen  fteinen  ^öfe  beim  Stnrid^ten 
nnb  beftreidjt  mit  itjnen  geröftete  Srotfc^nittdjen. 


Sabibtä,  Äod^budö. 
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Z.  Obffroein,  EHig  und  hiköre. 


I.  0bftu)ein. 

1.  5())feltt)ciu  511  bereiten.  $8ei  |>er[ter(ung  bei*  0t)[tit)eine  i[t 
bie  größte  (Sorgfalt  mib  9leintid)fcit  notroenbig.  5Ittc  ©erotfetjaften, 
iue(d)e  babei  beimbt  toerben : 93ütten,  f^affer,  Sdjaufetn,  iricl^tcr, 
$cber  u.  f.  io.  foUen  öon  §oIj,  Steingut  ober  fein,  loeit  bie 
^Ipfelfäure  ba§  @ifen  oufiöft;  fie  bürfen  gn  nicfjt§  anberem  gebrandet 
loerben,  am  menigften  5ur  SBäfi^e. 

®a§  0bft,  au§  melc^em  man  SBein  bereiten  tt>ill,  mu^  reif,  aber 
nod)  nid^t  meid^,  meinfauer  unb  oon  guter  93efd)affent)eit  fein,  ®ie 
fogenannten  Süfsöpfet  finb  nid>t  taugtid;  ba^u.  i>ie  Reinetten,  Sdjaf§» 
nafen,  @5rafenfteiner  unb  anbere  faftreid^e  ^bfel,  aud^  bie  ÖJtoden«’ 
öpfet,  liefern  ben  beften  SBein.  9Jtan  fann  oerfdjiebene  Sorten  mifd^en, 
aiic^  tjerbe  faftreid^e  S3irnen  mit  l)in5unet)men.  Stuf  einen  Stnfer  SSein 
rechnet  man  etma  1.^4  Rentner  0bft.  Stad^bem  ade  ©efä^e,  metc^e 
5um  „SJtoften"  gebrandet  merben  foden,  forgföttig  gereinigt  nnb  njaffer«* 
bidjt  gemadjt  finb,  möfc^t  man  guerft  ba§  0bft  re^^t  rein  unb  f(^üttet 
in  ^örbe  511m  Stblanfen.  S)ann  fieljt  man  bie  ^pfel  bnr(^,  entfernt 
murrnige  unb  angefautte,  unb  ftö^t  bie  guten  in  einem  fauberen  t)öl5er' 
neu  2:roge  mit  einem  fermeren  (Stampfer  üon  ^ol5  naep  nnb  nad)  ftein. 
Stimmt  man  nic^t  5U  üiel  in  ben  Srog,  fo  gept  bie  Strbeit  leichter  unb 
fdjueder.  SJtan  fd^aufett  ben  S3rei  fofort  in  bie  bereitfte^enbe  S3üttc 
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unb  lä^t  t^n  big  §um  folgenbeit  3:ogc  fteijen,  tuätirenb  mau  i§n  gumeilen 
umriUjrt,  bamit  er  me^r  ©auerftoff  aug  ber  ßuft  aufnimmt. 

|)at  man  nur  Dbft  511  einem  ?lnfer  SBein,  fo  fann  man  ben  ©aft 
am  anberen  ^ITage  einfach  burd^  einen  Jofen  leinenen  S3eutet  preffen, 
mogu  ^mei  ^erfonen  erforberüc^  finb.  gvö^eren  SDZengen  ift  eine 
^re[fe  notmenbig. 

®er  auggeprefete  ©aft  mirb  in  ein  mit  fodjenbem,  bann  mit  fattem 
SSaffer  gut  auggefpütteg  f^afe  gefüllt.  ®er  Ütüdftonb  beg  Obfteg  mirb 
ftein  gebrocfelt,  mit  marmem  SSaffer  angefeudjtet  unb  am  anberen  3;:age 
nod)matg  gut  ouggepre^t.  SSeibe  ^reffungen  mifc^t  man  gufammen, 
füllt  bag  f^a^  unb  gie^t  ben  übriggebüebenen  HJtoft  in  einen  ^rug. 
S3eibeg,  3^a^  unb  ^rug,  lagert  man  in  einem  ütaume,  meld^er  10  big 
14  @rab  Sfieaumur  Söärme  ^at  unb  überläßt  ben  SJtoft  ber  ©ärung. 
3ur  Unterfdjeibung  bon  ^iraubenmein  nennt  man  ben  Slpfelmein  in 
©übbeutfc^lanb  aud)  im  bergorenen  ^bftanbe  „SJtoft". 

unb  ^rugöffnung  mirb  mit  einem  leinenen  Söppdien  bebedt, 
um  i^bfetten  abguljalten,  unb  täglid)  ber  bei  ber  Oiärung  ouggemorfene 
©d;aum  forgföltig  entfernt,  aud)  bie  ^üd)er  ouggemafdjen.  ^bmeilen, 
bei  5U  niebriger  S^emperatur,  ftellt  fid)  bie  ©örung  erft  nad)  8 ^Jagen 
ein,  in  ber  Siegel  aber  am  3.  ober  4.  Stage.  Söirb  fein  ©d)aum  me^r 
auggemorfen,  fo  bebedt  man  bag  ©punblod^  mit  einem  ©anbfäddjen, 
mel(^eg  bie  Suft  genügenb  abfd^lie^t,  unb  füllt  töglidj  mit  bem  im 
l^ruge  görenben  SOtofte  bog  mieber  bofl.  SSenn  bie  glüffigfeit  nid^t 
mel)r  fd)äumt,  ftedt  mon  ben  gut  ouggefod}ten,  mit  einem  auggebrül)ten 
Seinen  ummidelten  ©punb  lofe  in  bag  ga^  unb  ^ot  nun  nid)tg  meiter 
5U  tun,  alg  alle  8 2:age  Oon  bem  gurüdbeljoltenen  9Jtoft  nodf)äugie|en, 
bamit  ber  ©punb  ftetg  in  ben  SSein  l)ineinreid)t. 

lj)amit  ber  im  ^ruge  befinblidje  SJtoft  nidjt  oerbirbt,  gie^t  man  i^n 
je|t  in  f^lafc^en  unb  berforft  biefe  leid)t.  SUtan  gie^t  babon  ftetg  nad;, 
menn  ber  Sßein  im  Stoffe  etmag  fd^minbet. 

9^od^  etma  8 big  10  SBod^en  ift  eg  rotfam,  ben  bonn  ^iemlid^  ab'» 
geflörten  SBein  ouf  ein  anbereg  ga^  ju  bringen,  ben  $8obenfa^  511 
filtrieren  ober  in  glofdjen  nod^  einmol  ab^uflören.  ©otlte  nid^t  l)in- 
reic^enb  3Jtoft  bor^anben  fein,  um  bag  51nferfo^  mieber  gon§  gu  füllen, 
meil  bie  Duantitöt  beg  Söeineg  burd^  bie.9Jtenge  ber  entfernten  §efe 
bebeutenb  berringert  ift,  fo  mu^  ^wdermaffer  5ugefe^t  merben,  bod^ 
follte  biefer  f^atl  nie  eintreten,  ba  bei  ber  ^reffung  barouf  Üiüdfid^t 
genommen  merben  mu§,  bafe  genügenber  SSorrat  bon  StJtoft  bleibt! 

S3ig  gum  f^rüliling  mirb  fid^  ber  SBein  in  bem  neuen  ^offe  l)in- 
reidfienb  geflört  l)aben,  um  auf  f^lofc^en  gezogen  merben  §u  fönnen,  unb 
ift  bann  aud;  fcl)on  trinfbor.  Sö^t  mon  il)n  big  5um  §erbft  liegen,  fo 
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geiüinnt  er  nod;  an  5lnje^en  unb  OJefd^mad,  bod;  ift  ber  ^Ipfettnein 
au(^  im  erften  (Sommer  fd^on  ein  lieblic^e^,  gefunbeg  unb  erquidenbe^ 
©etrönf.  5)ie  ^auptfad^e  ift,  ba^  man  feine  Bufö^e  bon  S3rünntraein, 
Spiritus  u.  bgt.  mad^t;  0b[t  in  ^inreic^enber  äRenge  unb  bon  guter 
S3efd)affenf)eit  ift  bie  |>auptfa(^e. 

;3n  9fiorbbentfddanb,  mo  ba§  Dbft  tbeniger  ^uder  unb  met)r  @äure 
l^ot,  löft  man  in  bem  an^gepre^ten  SJ^oft  5 kg  f5ariu5uder  ^u  1 Sinferfa^ 
bor  ber  (Körung  auf,  menn  man  ben  Stpfetmcin  ,etma§  fü§  5u  ^aben 
münfd;t  unb  feine  |)altbarfeit  fiebern  mitt. 

2.  ^o^nwtti^bccrttJcin,  2)ie  Bereitung  be§  igo^anni^beer-», 
©tac^etbeer^,  Srombeer-»  unb  ^eibelbeermein^  erforbert  mef)r  3bder, 
auc^  mu^  bie  fdiarfe  ©öure  ber  i^b^anni^beeren  burc^  SSaffer  ber- 
bünnt  merben.  5)ie  SSeine  au§  biefen  S3eerenfrüd^ten  finb  aber  eben«» 
fall^  bortreffüd^. 

SJtan  pflüdt  bie  roten  :^o^anni§beeren,  toenn  fie  reif,  aber  nod^ 
nid^t  überreif  finb,  ftreift  fie  bon  ben  ©tielen  unb  5erbrüdt  fie  in  einer 
©d^ate  mit  ben  Rauben.  S3effer  unb  fi^neüer  ge^t  ba§,  menn  man  fie 
in  fteinen  SJiengen  mit  einer  §ot5feuIe  gerbrüdt.  3^  1 2Infer  SSein 
nimmt  man  15  big  20  kg  SSeeren,  auf  bie  Duantität  fommt  eg  fo  genau 
nic^t  an,  benn  man  mu§  ftetg  auf  einen  Überfc^u^  redinen.  ®ie  5er- 
brüdten  Leeren  lä^t  man  2—3  S:age  offen  in  einem  Sopf  bon  ©teingut 
ober  in  einem  ^ol5gefö§  ftel^en  unb  pre^t  bann  ben  ©aft  auf  ber  0bft^ 
preffe  ober  burc^  einen  groben  lofen  S3eutet  mit  ben  ^önben  aug. 
liefen  ©aft  berbünnt  man  burd)  SBaffer,  metc^eg  auf  ben  auggepre^ten 
;^o^annigbeeren  eine  fliad^t  geftanben  unb  ftar  burc^  bie  fßreffe  ge«- 
gangen  ift. 

5fuf  jebeg  Siter  beg  guerft  auggepre^ten  ©afteg  nimmt  man  2 Siter 
bon  ber  ^meiten  ^reffung  unb  1 kg  guten  5arin5uder.  3fi  ^tleg  gut 
bermif(^t,  fo  mirb  ber  fUtoft  auf  ein  faubereg  SSeinfa^  gebrad)t  unb 
ber  Überfc^u^  in  einen  ^rug  ober  auf  gtafc^en  gefüllt  jum  9^ad)gie^en. 
®er  SRoft  mirb  bann  im  Heller  ber  OJärung  überlaffen  unb  mie  ber 
Stpfetmein  bef)anbeft. 

S3ei  ftarfem  ^bdergnfa^  mirb  biefer  gute  0bftmein  fe^r  feurig. 
SQSenngleic^  nac^  Söt)i^e^fnft  fc^on  trinfbar,  fo  ift  er  im  3.  3af)re  faft 
bem  2:otaier  gieic^,  befonberg  menn  man  mei^e  unb  fdtimar^e  ^o^annig' 
beeren  mit  bermanbt  ^at. 

3,  ©tarf)clbccrmeiu.  ^erfetbe  fann  aug  ganj  reifen  93eeren  jeber 
©orte,  auc^  mit  etmag  ^of)annigbeeren  bermifd^t,  bereitet  merben,  felbft 
bon  nid)t  reif  gemorbenen  93eeren,  mit  bemfelben  3nder-  unb  SSaffer- 
5ufafe,  mie  bei  bem  ^o'^^^buigbeermein  mitgeteUt  ift. 
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SBafjer  fonn  auf  bie  auggepre^ten  ©tad^etbe^rfd^aleu 
gegoffen  luerben,  bie  fernere  33et)anblung  bleibt  biefelbe,  iinb  ber 
©tadjelbeeriDein  ift  uon  tiebücl^em,  angenehmem  (^efchmacf,  menn  man 
it)n  big  511m  ^erbft  liegen  tä^t,  et)e  er  auf  f^tafchen  ge5ogen  mirb. 
$Jtacf)gie§en  öon  §nrücfbet)altenem  SJ^oft,  bamit  bag  g-a^  ftetg  gefüllt  ift, 
nnb  fefteg  95erfpunben  beg  gaffeg  nad)  öoltenbeter  ©ärnng,  fomie  guteg 
SSerforfen  ber  f^Iafchen  ift  eine  ^auptfadje. 

4.  ^cibclbecriücin.  Sie  ^erftednug  begfetben  ift  bie  gteiche, 

bod)  fann  etmag  meniger  ötg  gu  bem 

@tad;elbeermoft  megen  it)rer  0änre  erforberlid)  ift,  genommen  merben. 
5(uch  ber  |>eibetbeermein  ift  oortrefftich-  Sßirb  er  nid)t  fet)r  fü^ 
gemünfdjt,  fo  fe|t  man  etmag  i^ohannigbeerfaft  5U,  in  (Srmangelnng 
begfetben  SBeinfteinfänre. 

II. 

5.  ®pcifc-@fftg.  Sine  Ouette  häufigen  ^rgerg  ber  ^angfrau  ift 
bie  Ungteidjheit  in  ber  ®efd)nffenheit  nnb  ©tärfe  beg  fäuftid^en  Sffigg, 
bnrd)  met(^e  U)r  maudje  ©peife  mißraten  nnb  mandjeg  Singemad)te 
üerberben  fann.  ^n^cm  fie  ang  SOprogentiger  Sffig-Sffenj  fid) 
ben  ©peife^’Sffig  bitrd)  S^erbünnen  mit  S53affer  in  ber  gemünfchten 
©tärfe  fetbft  herftettt,  üermeibet  fie  nidht  nur  bie  angegebenen  Übet- 
ftänbe,  fonbern  ei'hätt  and;  einen  biftigeren  nnb  burd;aug 

Sffig,  ber  meber  üon  S^ahm  nod;  üon  Sffigätd)en  heimgefndht  mirb. 

6.  Dbft^Sffig.  Sie  511m  Sffig  beftimmten  ^pfet,  and;  abgefattene 
ober  h<iibreife  ''ilpfet  nnb  Sirnen  (fd;mar5gemorbcne  ober  geben  bem 
Sffig  einen  bitteren  Sefchmad),  merben  rein  gemnfd;cn,  Oon  f^autfteden 
befreit,  fo  ftein  atg  mogtid;  geftampft  nnb  in  einer  Cbftpreffe  red;t 
trodeu  anggepre^t.  Ser  fo  ert;attcne  9Jtoft  mirb  in  offene  f^öffer 
getan,  morin  er  8 — 10  Sage  ftet;en  bteibt.  Sie  Unreintid;feit  gört 
nach  oben  nnb  mirb  Oorfid;tig  abgenommen,  bann  ber  SJtoft  in  f^äffer 
gefüttt,  bie  jebod;  nur  hotbooft  gefüllt  finb,  bomit  bie  Snft  hin^ntreten 
fann,  nnb  bie  gäffer  on  einen  mannen  Drt  gebrad;t.  ;^ft  bie  Särung 
ganj  beenbet,  fo  mirb  bag  ©pnnbtod;  mit  einem  nid;t  511  bid;ten  ©tüd 
Seinmanb  bebedt,  nnb  bie  f^äffer  bleiben  big  511m  f^rühfahr  rnt;ig 
liegen,  mo  man  otgbann  ben  Sffig  in  gtafd;en  ob^apft.  Unten  im  f}a^ 
befinbet  fid;  immer  ein  5icmtich  ftarfer  ©ap.  Sg  ift  ein  guteg  Reichen, 
menn  fid;  eine  bide  5ät;e  |)ont  (Sffigmntter)  auf  ber  Dberftädhe  bitbet, 
bie  oor  bem  5lb5apfen  nic^t  geftört  merben  barf. 

7.  B«rfen®ffiö.  SJtan  nimmt  511  6 ober  5 l 2Baffer 

750  g gorin^uder,  fod;t  fotcheg  ©tnnbe,  mät;renb  bem  man  eg 
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gut  fdjäiuut,  unb  gtc^t  eg  in  ein  offeueg  iföeuu  eg  abgefütjtt  ift, 
fügt  mau  eine  ©djuitte  SSeigbrot,  bie  bid  mit  §efe  beftrid)eu  ift,  bagu 
uub  tä^t  eg  5tüei  Stage  gören,  gibt  auc|  ein  0tud  (Sffigmutter  ^iu^u, 
fadg  fie  üor^auben  ift. 

darauf  gie^t  man  bie  f^tüffigfeit  in  ein  anbereg  f^a^,  metd;eg  an 
einem  mannen,  trodenen  0rte  liegen  mn^,  ftebt  ein  tofeg  Sinnen  über 
bag  madjt  fteine  Öffnungen  barin,  ba§  bie  äußere 

Suft  einbringen  fann.  SSenn  am  ©ffig  eine  fd)öne  9it)einmeinfarbe 
ermünfc^t  fein  foßte,  fo  fügt  man  anfangg  5U  bem  SKaffer  nnb  ^uder 
eine  Quantität  gelber  ^rimetn  ober  @d;tüffetbtinnen,  bie  man  mit== 
foc^en  tö^t. 

8*  3‘^f)ßit«igöecrs@ffig.  ®ie  ;^ot)annigbeeren  merben  anggebre^t, 
ber  <Saft  mirb  big  gum  anberen  Stage  bingefteßt  nnb  bag  Solare  in  reine 
f^taidjen  gefüßt,  mobei  ber  33obenfab  5urüdbleibt.  2)ann  fe^t  man  bie 
^tafcben  offen  gum  Stnggören  on  bie  ©onne  ober  an  einen  marmen  Ort 
unb  üerforft  fie  erft  bann,  menn  bie  (Körung  bößig  beenbet  ift. 

SDiefer  ßffig  fann  ftatt  frangofifdjen  @ffig  gum  ©alat  gebraucht 
merben  unb  gibt  biefem  einen  feinen  ®efd;mad. 

III.  Ctföre, 

9.  3Ißgcmcinc  S^orbcmerhutg.  Sßiete  ^augfrauen  fe^en  einen 
^anptet)rgei5  in  bie  ^erfteßung  guter  Siföre,  obmot)!  bie  für  bag  §aug 
aßein  in  grage  fommenbe  ^Infertigung  auf  faltem  SSege  nie  bie  guten 
Srgebniffe  einer  Steftißation  erreichen  mirb,  eg  fei  benn,  ba^  man  mirf- 
tid)  gute  (Sjtrafte  ber  betreff enben  9lol)ftoffe,  mie  3.  SB.  bie  S)hnmann«’ 
f(^en  üermenbet,  mobei  man  (55et)aÜ  unb  ©ü^e  nadj  @efd)mad  abönbern 
fann.  2luc^  bie  neuerbingg  in  ben  |)anbel  fommenben  SReic^elfdjen  Siför«- 
effengen  finb  empfetjtengmert.  SSro^bem  man  babei  au^erbem  nod)  3eit 
unb  ®etb  fpart,  merben  oiete  ^augfrauen,  ^nmat  fold^e,  bie  ÖJeIegent)eit 
fjaben,  manche  ber  @emür5e  unb  grüc^te  im  ÖJarten  felber  gu  5iel)en, 
bag  atte  Söerfaf)ren  nid)t  miffen  moßen;  id)  Ijabe  batjer  an  biefer  ©teße 
bie  üon  ber  Sßerfafferin  gegebenen  Sßorfdiriften  betaffen. 

ßJian  nimmt  5ur  SBereitnng  ber  Siföre  eine  gro^e  ^taf(^e  mit  einer 
meiten  ^atgöffnnng,  füßt  bag  SBcftimmte  nebft  bem  SBranntmein,  mo5U 
man  nad)  SBetieben  SBeingeift,  f^rans»,  ^irfdj-  ober  ond)  ed)ten  ^orn» 
branntmein  möt)tt,  t)inein,  forft  bie  gtafdje  gut  5U  unb  fteßt  fie  3 big 
4 Söod^en  an  bie  ©onne  ober  an  einen  mannen  Ort,  mötjrenb  man  fie 
oft  fd)üttett.  ®ann  tnnft  man  ben  in  fteine  ©tüde  gefd^nittenen  ^uder 
in  SESaffer,  fod)t  nnb  fd)änmt  it)n,  tö^t  it}u  etmag  abfüt)ten,  rüf)rt  ben 
SBranntmein  ba^u  nnb  lö^t  i§n  bnrd;  gtiejjpapier  taufen.  Sdtgbann 
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füHt  mon  ben  bereiteten  Siför  in  reine,  trocfene  ^(afcfjen  unb  üerfortt 
fie  gilt.  bie  ^röiiter  tann  man  tnieber  ettna§  S3rannlrt)ein  füllen. 
3ii  granä-  unb  ^irfd^branntiuein  üon  85  ÖJrob  2:raHe§  fommt  5U  ®/io  I 
2/10 1 getod^teS  SBaffer,  tneldieS  man  ju  bem  ßucfer  gie^t.  ®iefe  9}tif(^ung 
mirb  in  ben  folgenben  üle^epten  al§  1 l Sranntmein  ongenommen. 

10»  (^cmürgnelfciuSifüi:.  1 l 33ranntmein,  HO  g 8 g 

Steifen,  15  g ^orianber,  beibe§  gröblich  gefto^en,  unb  20  ©tücf  ge- 
trodnete  fc^mar5e  ^Hrfc^en. 

11.  1 l ^ranntmein,  110  g 8 g befter 

geftofiener  3^nit. 

12.  ÖJcmilr^^Siför.  1V2  I 33ranntmein,  220  g ^ucfer,  13  g 
gen^el,  5lni§fnmen,  SSac^olberbeeren  ober  ^orianber,  3 g ^init  unb 
6 — 7 @tücf  ©emüränelfen. 

13.  9luf|*£iföv.  1 1 SSranntmein,  V2  kg  V2  kg  SSalnüffe, 

bie  üor  @nbe  ;^uni  gepflücft  merben  müffen. 

14.  9hi^*£iför.  30  ©tüd  SBalnüffe,  bie  um 
i^o^QuniS  gepflüdt  fein  müffen,  5erftö^t  man,  gibt  30  ®emür5nelfen, 
3 g guten  ^imt  unb  eine  Slafc^e  ^ognaf  l)in5u  unb  lö|t  bie§  7 SBoc^en 
an  ber  ©onne  fteljen,  mäl)renb  man  eg  tögli^  fi^üttelt.  SDann  filtriert 
man  eg  burd^  ein  moUeneg  ^Jud^,  gibt  ein  paar  ©taugen  ^anbiggudfer 
bagu,  lä^t  ben  £iför  nod^  einige  Stage  fteljen  unb  füllt  bamit  fleine 
f^lafdjen. 

15.  ^rau^öfifdier  @rbbccr=Sifi)r.  9}?an  füllt  eine  Siförflafdbe 
5ur  |)alfte  mit  fleinen  reifen  Söalberbbeeren,  unb  mit  geftofsenem  ^anbig 
äu  gleii^en  Steilen  unb  füllt  fie  bann  big  an  ben  ^orf  mit  feinem  5lrraf 
ober  f^ran^branntmein,  ftcllt  fie  töglid)  an  bie  ©onne,  gie^t  ben  i^ntjalt 
nacf)  ^erlouf  Oon  einigen  Sltonaten  biird^  ein  glanedtnc^,  unb  ber  Siför 
ift  fertig. 

16.  Surn^flo.  2 l f^rangbronntmein,  110  g Drangen»'  ober  aud; 
?lpfelfinenfdl)ate  nnb  220  g Ijedbrauner  laubig. 

Stie  ©d)ale  mirb  in  Sßaffer  gelegt,  bamit  fid)  bie  mcijse  üon  ber 
gelben  ©d^ale  trennen  lä^t,  bonn  le^tere  in  ©tüddjen  gefd)iiitten  unb 
3u  bem  93ranntmein  in  bie  ^rüge  gegeben,  f^eft  üerforft  lö§t  man 
biefe  beim  Dfen  14  Xage  ober  im  Slelter  3 3Sod)en  fielen,  möl)renb 
man  fie  töglid)  umfdliüttett.  ®ann  mirb  bie  ©dl)ale  auggepre§t,  ber 
^anbigguder,  in  fleine  ©tüdc^en  3crfloüft,  t}in5ugegeben  unb  mieber  in 
bie  ^lafd^e  gefüllt,  ^iefe  mirb  töglid)  gefi^üttelt,  unb  menn  ber  ßuder 
gefc^mol5en  ift,  ber  Sßranntmein  burd;  f^tie^imüier  filtriert. 
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17.  Ontttcn^iU’för.  1 l Ouittenfaft,  335  g meiner  ßucfer,  fo 
Diel  bie§  beträgt  feiner  SSranuttnein  imb  511  je  1 l biefer  gtüfjigfeit 
15  g bittere  SJianbeln  unb  20  g Slorianber. 

9}iaii  pu§t  bie  Ouitten  mit  einem  3:uc^e  ab,  reibt  fie  auf  einer 
9ieibe  unb  fteUt  bie§  24  ©tunben  in  ben  J^etler.  SJ)ann  brücft  man  fie 
biird)  ein  müfleneö  ^ucb,  fodjt  ben  banacf)  mit  bem  Saft 

ber  Ouitten  <Stunbe  auf  gelinbem  ^euer,  tä§t  c§>  etma§  erfalteu 
unb  giefet  eine  gleidje  9Jienge  feinen  ^ranntmeiu,  ot)ne  öon 

SBaffer,  t)in5U.  1 ^ gtüffigteit  fügt  man  15  g bittere 

9J?anbe(n  unb  ftarf  20  g ^oriauber,  ungeftofeen,  gie§t  fie  in  reine 
gtafdjen  ober  ^rüge,  tö^t  fie  an  einem  marmen  Orte  fte^en,  too  fie 
oon  3fit  äu  etma§  gefd)üttett  mirb.  9iad)ber  mirb  ber  £iför  burc^ 
güelpapier  filtriert  unb  in  reinen  trodenen  glafdjen,  mo|l  bertorft, 
aufberaal)rt. 

18.  SJirfc^*Silör.  1 Z SSranntmein,  220  g 1 kg  fc^tuarge 

^irfd;en,  l)a(b  fü^e,  f)alb  faure,  toeldje  geflogen  merben,  eine  Obertaffe 
bofl  fd)mar5e  ;5ol)anni§beeren,  3 g 3iibt.  ®ie§  alle§  in  eine  ^ylafdje 
gefüllt  unb  24  ©tunben  l^ingefteüt. 

19.  §imbcer=£iför.  1 l g-ran^branntmein,  3 g 335  g 
^uder,  V4  I Himbeeren. 

20.  Siför  öou  ft^marjcu 

nad)  ODr^ergel)enber  Eingabe;  febodj  ift  220  g ^bder  l)inreici^enb. 

21.  ^agebuttcn-Siför.  Söenn  man  Hagebutten  einmadjt,  fo 
fann  man  allen  91bfall,  fomol)!  ©djale  al§  and)  l^erne,  in  eine  f^Iafd^e 
geben  (auf  ba^  ®erl)ä(tni§  fommt  eben  nid)t  genau  an)  unb  ba^u 
ben  SSranntmein  gieren,  mie  e§  in  ber  allgemeinen  S^orbemerfung 
bemerft  ift.  .3^  1 ^ fommt  nac^  bem  {filtrieren  110  g 3bder. 

22.  23fluiüc=Siför.  4 g feingcfd^nittene  SSanille  läfet  man 
14  5^age  in  einer  ff lafd)e  feinen  {fraugbranntmcin  au§5iel)en,  gibt  bann 
250  g geläuterten  3bcf^^  uub  färbt  ben  Sifor  mit  ©aft  bon 
fauren  ^irfd)en. 

23.  2)aii,^igcr  ©olbmaffer.  9Jian  füllt  1 l S3ranntmein  mit 
100  g frifdien  Siofenblättern,  ebenfobiel  Orangenblüten,  2 g 3fuit- 
blütc  unb  1 g Steifen  in  fflafdjen,  unb  berfäl)rt  nad)  9^r.  22.  ' ®ann 
läutert  man  250  g 3uder,  bermifdjt  ben  beftitlierten  SSranntmein  mit 
bemfelben,  fügt  2 Söffet  SRofcnmaffer,  ebenfobiel  Orangenblütembaffer 
unb  3 S31att  @olbfd)aum  l)in5u,  füllt  il)n  auf  fflafd^en,  berforft  fie  gut 
unb  bema^rt  baö  (^olbmaffer  an  füljlem  Orte  auf. 


über  bic  Permenbung  pon  2leftcn. 

umfommen  §u  laffen  ift  Don  jel^er  ber  ©runbfnb  ber  fparfamen 
.s)aii0frau  geroefen.  @egen  bie  SSerroenbiing  ber  ©peijerefte  gu  neuen  @e- 
i'idjten  ift  nun  fdjon  ber  Sinitmnb  ert)oben  roorben,  ba^  e§  beffer  fei,  feine 
Siefte  gu  t)aben.  ®iefer  (Sinrtjanb  aber  fe^t  bie  ©peifung  ber  STtenfd^en 
auf  gteid)e  ©tufe  mit  ber  fVütterung  ber  Siere  im  ^oologifcpen  ©arten, 
benen  man  genau  fo  nie!  3^aprung  öortegt,  at§  fie  erfa^^rungSgemaß  be» 
bürfen,  unb  bie  atlerbingg  nid)t  Ieid)t  anbere  „Üiefte"  al§  etma  i^nodjen  ober 
©amen'^ülfen  gurüdlaffen.  8Iber  aud}  roenn  mir  bon  ber  llnfeintjeit  bc§ 
„3utei(en0"  abfet)en,  lä^t  bal  gufammengefe^tere  Seben  ber  9}Jenfd)eu  feiten 
eilte  genaue  ©d)ä^ung  be§  31ppetite§  ober  beffer  be§  S3ebarfe§  gu.  2)agu 
fommt,  ba|  man  beim  S3raten  üom  ©djlac^ter  beffere  ©tüde  befommt, 
menn  man  große  nimmt  al§  bei  fleinen  unb  baß  aud^  bie  Zubereitung  ber 
größeren  33raten  gu  befferen  ©rgebuiffen  füßrt.  S3ratenrefte  finb  olfo  gunäd}ft 
fdjon  iinoermeiblid).  ©ollen  biefe  9ieße  nid^t  etmo  al§  falter  Sluffdjiiitt 
bermanbt  merben,  fonbern  nochmals  ein  SJlittageffen  abgeben,  fo  liefert  ba§ 
955ieberaufmärmen,  felbft  menn  el  im  SBafferbabe  gefeßießt,  fein  befonberä 
feßmadpafteS  ©erid)t  unb  bietet  aud)  nid)t  bie  münfepenömerte  51bmed)flung. 
5ßoc^  mel^r  mie  Sratenrefte  eignet  fid)  ba§  ©uppenfleifd),  gumal  menn  e§ 
nidjt  gu  feßr  auögefod)t  mürbe,  gur  ^erftcllung  fdjmadßafter  9ieftoermeu=> 
buiigcu.  Um  biefen  ©eridjten  aber  ben  nötigen  9?äl)rmert  unb  bie  leidste 
Sßerbnulid;feit  gu  geben,  ift  ßier  ein  Zufaß  pon  SiebigS  Z-leifdjejtraft  be- 
fonber§  angebrndjt,  ba  e§  gerabe  bie  ©toffe,  bie  beim  S?od)en  ber  ©uppe 
au§  bem  g-leifd)  auSgelaugt  merben,  bem  ©eridjte  miebergibt.  S3on  ge- 
foeßtem  f^ifd)  laffen  fid)  borgüglid)e  SJiaponuaifen,  aber  aueß  gute  manne 
©erießte  ßerftcüen.  SBeuiger  eignen  fid)  Diefte  üon  fußen  ©peifcii  gu  meitercr 
SSermenbung,  bod)  ift  eine  fold)e  aud)  l)ier  feiueSmegö  aulgefd)loffen. 

Zur  leießtereu  ^luffinbuug  geeigneter  9teftoermenbung  biene  bie  imd)- 
folgenbe  Zufammenfteaung.  SUtan  bead)te  and)  bie  33euußung  ber  9?efte  in 
bem  §lbfd)nitt  „©peifegettel  für  ben  täglid)cn  S:ifd)"  ©.  805. 


^iiuuell'unj^  auf  5pcifcn^  uieldjc  mm  ilc|lcn  ucrffljtcöcuct* 

^rt  ^ulicreitet  lucrbeu. 


2(uö  B. 

©uppe  üon  SSrotenfauce.  51tr.  11. 
©emöl)nlid)e  gifeßfuppe.  9ir.  26. 
'-öraune  ©uppe  bon  einem  §afen=» 
gerippe  ober  anberen  broueßbaren 
Änoepen.  9Jr.  29. 


©emüfebreifuppe  üon  S31umenfol)l* 
ober  ©pinatreften.  9ir.  50. 
58ol)uenrefterfuppe.  U?r.  58. 
^raftfuppe  üon  9?ubel=>  ober  5lloß- 
brüße.  92r.  95. 

©uppe  üon  ifJaftetenteigrefteu.  9tr.  16. 
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Über  bie  5ßerwenbung  bon  9?eften. 


©ubpc  üon  übriggebliebeuem 
nind)enbraten.  D.  $J?r.  169. 
Stnmerfuug.  33ei  biefeu 
i[t  bie  S3emi^iiug  bon  Siebigg 
gieijc^ejtratt  je^r  511  embfe^Ieu. 

C.  ©emüfc*  uub 
Slartoffelfpcifcu. 

w B’bi^nidjeu.  9Jr.  6. 
SlJinronenbrei.  9Jr.  72. 
©ebadeneSl'ol^Ipiibbingpfte.  9^r.  102. 
^artoffeljc^eiben  mit  2ibfeüt,  9tül)rei 
ober  Sa'^ne.  II.  $IJr.  8. 
©d^iufeu^^artoffeln.  II.  9?r.  17. 
5fartoffe(bergb.Überreften.  II.  9^r.  18. 

II.  SUr.  19. 

5fortoffeIftudd)en  auf  ©eemaimSart. 
II.  9?r.  23. 

@ebratene5?artoffe(bätIdjen.  II.  9?r.29. 
itartoffelfpeife  bon  gleifd)reften.  II. 
Ulv.  32. 

D.  ^dcifdjfvcifen, 

S3raten  bon  Dd}fen=>  ober  Slinbfleifd) 
aufäutüärmeu.  iJJr.  16. 
f^rifanbellen  bon  gebratenem  ober 
gefoddem  fJIeifdj.  9Jr.  48. 
Ärufteln  nad)  ber  9!JIobe.  9ir.  49, 
Alleine  f^leifc^polfter.  5I?r.  50. 
9tinbfIeifd)grotin.  il?r.  51. 
9iö[tidjnittd)enb.@ubpenfleifd).9^r.56. 
Irish  Stew  bon  S3rotenreften  unb 
^arloffeln.  9?r.  57. 

©enffleifd)  9tr.  58. 
öadfel  bon  übriggebliebenem  Subben- 
fleifd).  9?r.  60. 

Übriggebliebeneä  ©ubpenfleifi^  mit 
^wiebeln.  9^r.  61. 
Übriggebliebene^  ©upbenfleifd^  mit 
tpfeln.  ^nv.  62. 

ÜbriggebIiebene§@ubpenf[eifd)in9to- 
finen^  unb  anbercn  Saucen.  Dir.  63. 
9iagout  bon  Suppenfleifd;.  Dir.  64. 
2)ominifanerfd)nitte.  Dir.  65. 
i^Ieifdjcreme.  Dir.  66. 

3üricper  f^Ieifd)fIo^.  Dir.  67. 


^anl)ü5.  Dir.  70. 

^rufteln  bon  ÄalbSniere.  Dir.  94. 
Diierenfdjnitten.  Dir.  127. 
9iöftfd)nitten  ober  Koteletts  bon 
’faitem  Kalbsbraten.  Dir.  128. 
^ufareneffen.  Dir.  129. 

93erggeri(^t.  Dir.  130. 

Sd^mei^er  ifJIattenring.  Dir.  131. 
gdeifcpbälldjen  bon  faltem  Kalbs* 
braten.  Dir.  132. 

f^leif(^bätld)en  b.  gefod)tem  Kalbfleifd^ 
in  Scpmalj  auSjubaden  Dir.  133. 
©ingefcpnittener  Kalbsbraten  mie 
frifdjer.  Dir.  134. 

2:omatengerid)t  bon  Kalbfleif(^reften 
Dir.  135. 

DieiSfubpel  bon  KalbSbratenreften. 
Dir.  136. 

Dlufgemörmter  Kalbsbraten  auf  f^ein- 
fd)meder  DIrt.  Dir.  137. 

Diagout  bon  Kalbsbroten.  Dir.  138. 
2)eSgIeidjen  bon  gefodjtem  ober  ge- 
bratenem |>ammelfleifd).  Dir.  159, 
9iöftfd)nittenb.§ammeIfIeifd).Dir.l60. 
|)ammelfleifd)reftem.  ®urfen.  Dir.161. 
§ammelfleifd)*ßurrp.  Dir.  162. 
KorlSruper  §ammelfleifd)refte.  Dir. 
163. 

Sieb  of)ne  DBorte,  Dir.  165. 
Dlbenbfd)üffel  bon  ©arniturreften  beS 
Sd)infenS  in  33urgunber.  Dir.  183. 
Sd)infenfdjiiittd)en.  Dir.  207. 
Diöftfdjnittdjen  bon  gepöfettem 
Sdjibeinefleifd).  Dir.  208. 
Singepüdte  Diefte.  Dir,  209. 
Sd)toeinebraten*'ipädd)en.  Dir.  210. 
Scpinfenrefte  mit  Spargel.  Dir.  211. 
Sdjinfenring.  Dir.  212. 
Döilb-^acffel.  Dir.  228. 
f^(ei)d)fäfe  bon  DBitbreften.  Dir.  229. 
f^arcierter  Diepruden.  Dir.  230. 
©ebadener  Dluflouf  bon  Kapaunen- 
reften.  Dir.  243. 

.§üpner-Soufflee  in  Käften.  Dir.  252. 
.t)üpnerfruftein.  Dir.  253. 
^iifd)gerid)tb.  ^npnerreften.  Dir.  254. 


Uber  bie  SSertuenbung  öon  Steften. 
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Jtlüfteripeife  Don  @äiifere[teu.  280. 
5afan  mit  SJiatfaroui.  S'tr.  286. 
5falte  gelb^übner  in  ©auce.  9?r.  291. 
©eflügelbret.  9?r.  302. 

2lu§  E.  ^^aftctcn, 

ßngtifc^e  grieifdtjiJaftete.  9?r.  18. 
haftete  öon  ©d)infenre[teu.  9Jr.  22. 
iJJoftete  öon  übriggebliebenem  ©tod^ 
fifcf).  9tr.  29. 

Äatbjleifd)t)aftetc^en.  9?r.  40. 
i|Saftete  öon  übriggebliebenen  ^ramtS»» 
üögeln.  9?r.  47. 

©efc^minb  gemarfite  ©emmeibaftct»’ 
c^en  öon  ^leifcl^rcften.  9?r.  48. 

3hi§  F. 

garceipeife  öon  §ed^t.  ^Ix.  50. 
§ec^t!ruftein.  9?r.  51. 

^annfifdi).  ?ir.  76. 

Überfrufteter  ©teinbutt.  9Jr.  110. 
93eignet§  öon  übriggebliebenem  ^ifd; 

mit  ©atat.  9Jr.  131. 
gifc^reig.  9tr.  132. 

2hi§  H.  ^ubbing§. 

äöormer  iJSubbing  öon  foltern  ^otbg» 
braten.  9ir.  41. 

'i^ubbing  öon  übriggebtiebenem  ©tocf»- 
fifc^.  9?r.  46. 

3fuö  I.  Sluflöufe« 

9tp[elberg.  3lx.  29. 

5Iöfelfun5en.  9?r.  36. 

2tuflanf  öon  ?!Ki(c^rei§=»  ober  Slpfel^ 
reil*9ie[tcn.  9tr.  37. 
^teij'c^^Hnftauf.  3lx.  41. 

'Jßofteten  öon  9töl)rnubetn  unb  ißöfel^ 
jungenreften.  9Jr.  53. 

©ebocfene  ©c^infenrefte  mit  97ubel- 
teig.  9Jr.  60. 

K.  ^liufcu,  Omelettcu  :c. 

i}5tinfen  öon  öerfc^iebenen  Rieften,  olg: 
gefocf)teä  Dbft,  9tei§brei  oberÄoIbg- 
broten  ob.  m.  ©d^infenforce.  ??r.  4. 


Dmetette  öon  öerfrf;iebenortigen 
gteiic^reften.  9ir.  8, 
ißfannfnd)en  öon  bidgefoc^tem  9ici§. 
%x.  35. 

3)e§gteicben  öon  übriggebliebenen 
gefodjten  9?ubeln.  9?r.  36. 
ÜbriggebUcbene  97ubetn  ä«  boden. 
9^r.  38. 

^;|5fannfud)en  öon  übriggebliebenen 
Kartoffeln.  9^r.  39. 

SJieraner  Krnften.  9?r.  53. 

9(u§  L.  ©icr^ 

9Jeiöf|)cifen. 

Käfenubeln.  9Zr.  30. 

9(u(§  N.  $Bcrfd)icbcuc  foUc 
©V^ifcn. 

Stofenfd^aum.  9^r.  63. 

P.  ©alatc. 

©eflügelrefte  oI§  ©otat.  9?r.  2. 
©alat  öon  9Jtufd)eIn.  97r.  8. 

©olat  öon  gutem  übriggebliebenen 
©uppenfleifc^.  97r.  14. 
ißolnifcl^er  ©olot.  9?r.  15. 
Kalbäbratenfalat.  97r.  16. 

2tuö  a. 

©uppenflö^e  öon  gebratenem  ober 
gefod)tem  ^leifdj.  5JJr.  8. 
Köfeflö&d)en.  9?r.  24. 
Kartoffelmufdjeln.  9Jr.  26. 
©d)infenflö^e.  97r.  60. 

X.  ©cridjte  für 
ftütfös  mib  ^cctifdj. 

.<pe(gotönber  grül^ftüdgfpeife.  9?r.  2. 
9^efterfrüt)ftüd.  9?r.  6. 
f^rü^ftüd:§gerid^t  öon  KatbSbraten- 
reften.  3?r.  14. 

S33interfrüt)ftüd.  ^x.  15. 

SBei^e  KolbSbrotenfpeife.  9?r.  22. 

9tuS  Y.  ^äfcbcrcitimg. 

Köfepafto.  yix.  5. 


l7init>cifung  auf  fd^ncll  3U  mad^cnöc  Spcifcn. 


B.  ©up^jcn» 

Sd)uett  511  ma(^enbe  23ouiIIon.  2. 
Suppe  Pon  5leifd)ejtraft.  9?r.  3. 
Sd}uetl  gemadjte  9^tnbfleifd))iippe. 
9Zr.  5.  SOßuufc^t  man  Älößdjen 
in  eine  biefer  Suppen  gu  paben, 
fo  fönneu  SSei^brot»  ober  Kartoffel»- 
fiößcpen  am  fcpnettften  gemad)t 
merbeu. 

Suppe  Pon  SSratenfauce.  11. 
fßriuäeffimSuppe.  ifir.  15. 
geilte  Äartoffelfuppe.  9lr.  44, 
geinfte  Äartoffelfuppe.  S'Zr.  45. 
Sfartoffelfiippe  mit  Tomaten.  3'?r.  4(5. 
Suppe  Pon  jungen  (Srbfen.  9fr.  49. 
@emüfebrei»Suppe.  9fr.  50. 
^^eutfcpe  Suppe.  9fr,  51. 
Sd)meriner)uppe.  9fr.  52. 

Suppe  Pon  (Srb§mep(.  9fr.  56, 
93opueurefterfuppe.  9fr.  58. 
Sauerampfer»-  unb  ^erbeffuppe. 
9fr.  63. 

Suppe  ä l’aurore.  9fr.  67. 
5lräuterfiippe  für  Slranfe.  9fr.  68. 
Söeifje  SBeiufuppe.  9fr.  69. 
S55ein»SouIi§fuppe.  9fr.  70. 

Sdptell  ju  bereiteube  gmiebadfuppe. 
9fr.  72. 

©rie^meptfuppe  mit  foriutpen  unb 
aSein.  9fr.  74. 

Srpaumbietfuppe,  9fr.  75. 

Scpnett  ju  macpenbe  Sierfuppe 
9fr.  76. 

aSierfuppe  mit  SDfildp.  9fr.  78. 


SBeinfuppe  für  Äranfe.  9fr.  79. 
geine  SDfildpfuppe,  marm  unb  falt 
§u  geben.  9fr.  81. 

9faprpafte  9JfiIcpfuppe.  9fr.  82. 
(SJrie^mepIfuppe  Pon  93fit(^.  9fr.  83. 
Suppe  Pon  Äartoffetfago  unb  9Jfitdp. 
9fr.  86. 

9}fai§iuppe.  9fr.  88. 
Sdjofolabeufuppe.  9fr.  89. 

SBraune  SJfeplfuppe.  9fr.  92. 

Suppe  Pon  mei^  gebranntem  9JfepI. 
9fr.  97. 

Sübbeutfd^e  ^^i^iebelfuppe.  9fr.  94. 
J^raftfuppe  Pon  9fubelbrüpe.  9fr.  95. 
Suppe  Pon  Äartoffelbrüpe.  9fr.  94. 
Suppe  au§  aßaftetenteig.  9fr.  96. 
BtPiebadfuppe  für  ^ronfe.  9fr.  99. 
93rotfuppe  für  Äronfc.  9fr.  100  u. 
101. 

Srbbeerfuppe.  9fr.  102. 

Suppe  Pon  frifcpen  foureu  ^irfdjeu. 
9fr.  103. 

9lpfelfuppe.  9fr.  104. 

Suppe  Pon  frifdjeu  ^bJetfcpcu. 
9fr.  107. 

@emifd)te  grudptfuppe  für  5!raufe. 
9fr.  111. 

2)ie  Perfdjiebenen  ilattfd^aleu. 
112—123. 

C.  ©eiuüfe  uub  SfartoffclfVcijcii. 

Spinat.  9fr.  2 — 7, 

Sproffenfopf.  9fr,  9. 

Klopfen.  9fr.  10. 


Ijinmeifultg  auf  fcfiuett  §u  luad^ciibe  ©Reifen. 
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©Querampfer.  9?r.  13. 

^ortulaf.  9Jr.  16. 

©pargel.  9ir.  20—25. 

;5unge  2Bur5eIn.  9Zr.  29. 

^iinge  to^Irabi.  9ir.  43. 
33(umenfo:^I.  3h.  45  u.  46. 

.^unge  ©alatbo'^neu.  3h.  53  u.  54. 
90?ail.  92r.  61  u.  62. 

©efc^morte  ©urfen.  3lx.  63. 
©emüfegurfen.  9?r.  65. 
©fjanipignonS.  9?r.  66. 

©teinpüäe.  9?r.  67. 

©efüllte  2:omaten.  3h.  77. 
^aftinafen.  9ir.  83. 
©auerfleerübd)en.  9?r.  87. 
ÄnotIen''3ieft-  S'Ji*.  90. 

3?ofenfot)t.  9?r.  93. 
gamofer  ;gägerfoI)t.  9Jr.  98. 
3S^\xx^tU  uub  Srbfenbrei  für  Traufe. 
9h-.  127. 

^artoffetn  mit  t>erfd)iebenen  ©aucen. 
n.  9Jr.  2. 

^eiue  ißeterfilien-ffartoffeln.  II. 
9ir.  5. 

©aure  Kartoffeln.  II.  9Jr.  6. 
©ebratene  Kartoffeln  mit  9iü^rei, 
mit  Äpfeln.  II.  9Jr.  8. 
Kortoffelmu§.  n.  97r.  10. 
Kartoffelfd^nee.  II.  9Jr.  11. 
Kartoffeln  mit  93nttermild).  II. 

3h.  12. 

eurrp-Kartoffeln.  II.  9Jr.  14. 
©piongfopf.  9Jr.  19. 

©ebroteue  Kartoffetbödc^en.  II. 

92r.  29. 


D.  ^kifrf)f^cifcn. 

9JMt  i^nbegriff  bon  fotd)en,  bie  man 
borrötig  l^atteu  fann. 

I.  fRinb  fleifd^. 

9iinb§l'enbe  im  £)fen.  9Ir.  6. 
teilet  JRoffini.  9h.  9. 

9Iinbfcbnitten.  9tr.  21—25. 

S-eiue  K(op§.  9h.  30. 


©nlafd^.  97r.  34. 

1) 5id)eifteiner  ^leifd^.  9?r.  36. 
9)7inutenfleifc^.  9Ir.  36. 
iflittaf  Pon  9iinbfleifd).  9?r.  37. 
3ungeufd)eiben.  9h.  42. 
9ünbfleifc^='©d)eiben.  9?r.  43. 
©efd)morter  f^leifd}ball.  9?r.  47. 
Kleine  fdjnell  gemad)te  g^rifon bellen. 

9Jr.  47. 

f^ritanbetlen  Pon  gebratenem  ober 
gefod)tem  f^teifd).  9h.  48. 

Kleine  f^Ifiifbfotfter.  9Ir.  50. 
9iinbfleifcb‘'®i^fltin.  9ir.  51. 
©efd)morte  f^leifdjrollen.  9Zr.  52. 
9iöftfd)nitten  Pon  ©nppenfleifd). 
9ir.  56. 

Irish  Stew.  9Jr.  57. 

©enffleifd).  9Jr.  58. 

©alat  Pon  übriggebliebenem  ©uppen' 
fleifc^.  9?r.  59. 

^adfel  ftatt  ^fkifdjmurft  mit  Spfel- 
mn§.  9Jr.  60. 

|)adfel  bon  übrigem  ©nppenfleifd). 
^ 9Jr.  60. 

Übriges  ©nppenfieifd)  mit  3'^kbet. 
9h.  61. 

ÜbriggebüebeneS  ©nppenfleifd)  mit 
Äpfeln  gefd)mort.  9h.  62. 

2) eSgIeid)en  in  Perfd)iebcnen  ©ancen. 
9ir.  63. 

9Iogont  Pon  ©nppenfleifd)  ober 
Söraten.  97r.  64. 
2)ominifanerfd)nitten.  9?r.  65. 
gteifd)creme.  9Ir.  66. 

3üric^er  ^(eifd)fio^.  9?r.  67. 

©anre  Stollen  mit  91pfclfd)eibcn. 
9tr.  68. 

ißanI)aS  §u  Kartoffeln  mit  Äpfeln. 
9tr.  70. 

f^rifd)e  Stinbfteifd^mnrft  mit  9(pfelmu§. 
9lr.  71. 

Srnftferne  (als  ^Beilage  gu  jebem 
©emüfe).  9tr.  73. 

©efal^ene  ober  geräud)erte  3^ge. 
9tr.  76. 

ißöfelännge  in  jeber  3ii&ereitung. 
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^intneifung  auf  fdjneK  ju  mac^^enbc  Sfjctfen. 


33eef)'teaB  nadi  SZelfou.  9?r.  77. 
fRinberrippen.  9lr.  78. 

II.  ^albfleifd). 
Seulenftüde.  9lr.  92  u.  93. 
©ebämpfte  ^albgrlppen.  9ir.  96. 
SBiener  unb  ^olfteiuer  @d)uipel. 
9Jr.  97. 

^a(b§rippd)en.  9?r.  98. 

^Qprifau.  5Rr.  102. 

©efüüte  JfEalbgröddjen.  5Rr.  103. 
Slagout  öon  ^albSpirn.  9ir.  106. 
^ülbgmibber.  9?r.  108  u.  109. 
Äalbsfopffüt^e  (al§  Beilage  ober  mit 
einer  ©üläenfauce  allein  gu  geben). 
mi.  113. 

SRunbftüdcpen.  5Rr.  115. 

©erodteS  Äaibfteifd).  5Rr.  116. 
garciertc  ^albfleifdjtmirft.  fRr.  117. 
ßeber.  $Rr.  120-126. 
5Rierenfd^nitten.  9?r.  127. 
9fiöftfd}nitten  bon  faltem  SlatbSbraten. 
5Rr.  128. 

.'pufareneffen.  5Rr.  129. 

S3erggeri^t.  5Rr.  130. 

©epmeiger  ^iattenring.  5Rr.  131. 
f5rleifd)bäßd)en  oon  faltem  ^atb§=» 
braten.  S^ir.  132  n.  133. 
©ingefepnittener  S3raten  mie  frifdjcr 
mit  5fompott  ober  grünen  ©alaten. 
5Rr.  137. 

atagout  oon  übriggcbliebenem  Kalbs- 
braten. 9Zr.  138. 

KalbSftnd  für  Kranfe.  IRr.  139. 
KalbSfcpnipel  für  Kranfe.  9Jr.  140. 
KalbSmilcpgericpte.  $Rr.  141  — 143. 

III.  ^ammelfleifcp. 

.^ammclrippen.  9^r.  150—152. 
S3öpmerfleifcp.  9?r.  158. 

^Ragout  Oon  gefoeptem  ober  gebratenem 
^ammelfleifcp.  92r.  159. 
SRödfipnittcpen  üon  ^ammelfteifcp. 
5Rr.  160. 

^»ammelfleifdjrefte  mit  ©nrfen. 
9Jr.  161. 


^ammeIfleifd)-Snrrp.  9?r.  162. 
KarlSruper  $ammelf[eifd;refte.  5Rr. 
163. 

Sieb  opne  SBorte.  5Rr.  165. 
©efdpnorteSammrippcpenfürKranfe. 
9Ir.  166. 

IV.  ©(ptoeinefleifdp. 
fRoper  ober  fertig  gefodjter  ©epinfen. 
5Rr.  181. 

S3ällcpen  Oon©dptueinefleifd).  5Rr.  194. 
©cpweinSrippepen.  9Jr.  195  n.  196. 
©d)infenfcpnittd)en.  $Rr.  197. 

Klops  üon  ©d)roeinefleifcp.  IRr.  198. 
©djnitten  bon  ©dpoeinefleifd;. 
91r.  199. 

©cpmeinSlenben.  5Rr.  200. 
©übbeutfepe  ©d)nip(pen.  9?r.  202. 
f^rifepe  Sßratmurft.  5Rr.  204. 
granffurter  Knadmürftdpen.  IRr. 
206. 

©d)infenfd)nittdpen  bon  fiteften. 
$Rr.  207. 

fRöftfepnitten  mit  2?bfelfleifd).  9h-. 
208. 

©ingepüllte  Slefte.  5Rr.  209. 
©d)roeinebraten-'ipädd3en.  9Jr.  210. 
©dpnfenrefte  mit  ©pargel.  9Jr.  211. 
©d)infenring.  5Rr.  212. 

V.  Söilbbret. 

SRailänber  9Ieprippd;en.  9?r.  224. 
SöilbfdjWeinSfopf  mit  S^enfelSfouce 
ober  Slemonlabenfauce.  9?r.  227. 
SBilb-^adfel.  5Rr.  228. 
f^leifdjföfe  bon  Söilbreften.  9h.  229. 
forcierter  9Ieprüden.  9h.  230. 

VI.  ©eflügel. 

©ebadener  9Inflanf  bon  Kapanncn= 
reften.  9h.  243. 
fnnge  ^öpntpen.  9Ir.  244. 
©ebodene  ööbndien  in  ©once. 
9?r.  245. 

93adpöpnel.  92r.  246. 
^üpnerfoufflee  in  Köften.  9Ir.  252. 
funge  tauben.  9Ir.  261 — 263. 


.^intDeijimoi  auf  fdjueH  gu  inacycnbe  ®f)cifcn. 
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©('bratene  ©öufeleber.  S'Jr.  277. 
Älofterfpeife  öon  ©onferefteu.  97r. 
280. 

^afan  mit  SD^taffaroni.  9cr.  286. 
Söilbgeflüqet.  97r.  287,  289,  293, 
295,  297,  300,  302. 


E.  hafteten. 

;^u§*ißaftetrf)en.  97r.  45. 
9tei§paftetc^en.  9Jr.  46. 
©emmel»'i|3aftet(^en.  9Zr.  48  u.  49. 
S8ed)er*ij?oftetc^en.  97r.  51. 
©eflügel*53ecf)er.  9Jr.  53. 
2;aIIe^ronb=-ißoftet(l)en.  97r.  54. 


F.  Siftfie. 

S)a  f]rfu^fif(i^e  jeber  Strt,  oud)  frifd^er 
Sfabeijau,  ©d^edfifd;  imb  anberc 
<Seefif(i^e  fi^neU  äubereitet  merben 
fönnen,  fo  lianbelt  e§  ftef)  nur 
bornm,  mo§  gerobe  jn  Ijaben  ift. 
Übrigens  fann  man  fid)  ba,  mo 
ftetS  eine  9luS:^iIfe  norl)onben  fein 
mu^,  mit  mariniertem  g'ifd),  f^)eäiell 
Stal  auSl)eIfen. 

I.  3(ufläufc. 

Dmelette  fonffle  1 n.  2.  97r.  16 

u.  17. 

Dmelette  für  ben  tägtidjen  $lfd). 
9?r.  18. 

©(j^onm*StufIauf.  97t.  19. 

Slufianf  öon  faurer  ©oijne.  97r.  20. 

3^ru(f)tmn§^Stnf(anf.  97r.  23. 

SIpfelberg.  97r.  29. 

Seip^iger  iJ?nnfc^»=StnflQuf.  97r.  33. 

Stpfelfnnsen.  97r.  36. 

^öfe^^SInflauf.  97r.  40. 

SInanoSauflQuf  für  kraule.  97r.  47. 

©rbbeerauflauf  für  Äranfe.  97r.  48. 

907el)tfpeife  für  Traufe.  97r.  49. 

S)iätetif(j^e  ^eiSfpeife.  97r.  60. 


K ^liufcu,  Omeletten, 
^fnunfudjeu. 

ißUnfen.  97r.  2,  3 u.  4. 

D^tfeige.  9?r.  5. 

Dmelette  (Sierfud}en).  97r.  6,  7 u.  8. 
Dmeletten  bon  SBeifsbrotfdjuitten  mit 
^reif3elbceren.  97r.  10. 

©ped  unb  ©ier.  97r.  11. 
@emö!^nli(^er  ©d)aumpfannf'nd)en. 
97r.  13. 

S3erfd)iebene  Dbftpfannfud;cn.  97r. 
18-30. 

3tljiebäde  mit  ©aucc  ober  mit  ©elee 
gu  beftreidfen.  97r.  48. 
^rei^elbeerf(f)nitten.  92r.  49. 

Strme  Dritter  mit  frifd)em  Slompott 
unb  @ingema(i)tcn.  9?r.  51. 
9J?eraner  Prüften.  97t.  53. 
^irfd^brötcf)en.  97r.  54. 
^ortl^Quferflö^e.  97r.  55. 

L. 

unb  9Jtoi§ft)eifeu. 

9tü!^rei.  97r.  4. 

Sßerlorcne  (£ier.  97r.  5. 

©ebadene  ©ier.  97r.  6. 

©ier  mit  ©enffauce.  97r.  7. 
©ierberg.  97r.  9. 

9!)7arinierte  ©icr.  97r.  10. 

97obe  ©ier  für  Jtranfe.  97r.  11. 
©cfd)Iogcne  937dd).  97r.  14. 
^errübrte  5?äfemild).  97r.  15, 
S5erfd)icbene  97eiS«=©peifen.  97r. 
17—22. 

2:apio!abrei  für  5?raufe.  97r.  28. 

M.  6ietec§. 

Sn  SScr’^öitniffen,  too  man  für 
nnermortete  ©äfte  ftetS  eine  ©elee- 
fc^üffel  borrötig  ju  I)oben  münf(i)t, 
finb  folgenbe  §u  empfet)Ien. 
Boeuf-Royal.  97r.  12. 

Äalbfleifc^b  in  ©attert.  97r.  13. 
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S^albgfofjffülje.  15.  5l5fd}uittD. 
9?r.  113. 

5Rödd)en  öou  (Sd)lueinef(eifd)  in 
©adert.  (SSou  bem  ©etee,  tuoriit 
ftc  liegen,  faun  eine  Sancc  wie 
für  folte  f5cib^üf)ner  gerührt  nnb 
biefe  barüber  angerid)tet  inerben.) 
Slbfd^nitt  V.  i«r.  24. 

©ülje  don  ©d)tt)eincfleifd|.  Stb- 
fc^iiitt  V.  9?r.  25  u.  26. 
©^meingrippe  in  ©adert.  9lb- 
fdjnitt  V.  9?r.  28. 

©eleefd)üffel  don  ©eftügel  nad)  S3e^ 
lieben,  befouberä  fei  auf  ©an§ 
nnb  ©Ute  f)ingetdiefen.  iJir.  21 
n.  22. 

5?aIbfleifd)>»9ioden  in  ©odert.  9Jr.  24. 
i]3affenbe  ©auccn  finb  an  Ort  nnb 
©tede  bemerft.  33eilage  fann, 
mit  S(u§nat)me  don  f^ifd)=-  nnb 
gleifdjfalat,  febe  2trt  don  ©alat, 
gan§  befonberg  Äopf-,  roter  ge- 
mifdjter  ©alat,  ©nbidien-  nnb 
©d^roeijcrfalat  bagu  gegeben  toer- 
ben.  2tbfd)nitt.  P.  9^r.  32,  38, 
43,  49,  50. 

N.  S^crftl^icbctte  falte  füf^c 
©Ijcifctt, 

©d)Iogfo:^ne.  A.  9Jr.  3. 

©aure  Äirf d)en  mit  gefd)lagener 
©atjne.  9?r.  38. 

©efd)lagene  ©al)ne  mit  ©d)toor5brot 
nnb  5^ud;tful^.  iJ?r.  39. 
SBeincreme.  9Jr.  40. 
©d)ofolabe*©reme.  9?r.  49. 

©d)alc  mit  ?lpfelfinen.  9?r.  53. 
©djale  don  ©rbbeeren  nnb  Slpfelfinen. 
^r.  54. 

9lpfelcreme.  9Jr.  55. 

©reme  don  §imbeer-  nnb  .^obanni^- 
beerfaft,  in  ©dealen  ober  ©läfer 
gu  fnden.  9Jr.  59. 


jn  macbenbe  ©peifen. 

^imbeerfd)anm.  9?r.  60. 
©rbbeerfdjaum.  9^r.  61. 
§lrraffd)aum.  9?r.  62. 

©reme  don  gefcblagener  ©abite  mit 
®imeibid)aum.  dZr.  64  u.  65. 
©rbbeeren  mit  ©djlagfabne.  3^r.  66. 
5lmbrofia.  iJir.  67. 

0.  ^omVottS. 

Qebe§  Kompott  don  frifd)en  f^rüd)ten, 
mit  5lu§nabme  don  iöirnen  nnb 
fü^en  feften  5?irfd;en,  ift  rafd)  gu 
bereiten. 

P.  Salate, 

9?eben  ben  frifd^en  nnb  gemifd^ten 
©alaten  ift  roter  ^oI)lfaIat  (97r.  38) 
nnb  ©alat  don  eingemad)tcn 
©urfen  (92r.  50)  ^u  empfel)len. 

X.  @ericl)te  für  ^rul)ftü(f§» 
wub  ^cetifd), 

SBarme  ©arbedentorte.  3ir.  1. 
3:;uriner  9ieid)§gericbt.  97r.  3. 
©ierreiS.  9ir.  4. 

©ierpie.  97r.  5. 
fRefterfrübftncf.  97r.  7. 

^öfeeier.  9?r.  8. 

©cbmein§ftüde  mit  S^omaten.  97r.  9. 
^talienifd)e  ©icr.  9Zr.  11. 
idiinutenlcber.  9?r.  13. 
SBinterfrübftüdf.  dir.  15. 
fj^omatenanflanf.  dir.  20. 

SBeifse  Äalbgbratenfpeife.  dZr.  22. 
.kalter  f^ifd^.  dir.  26. 

2;igeraugen.  dir.  29. 
5einfd)mcdEerfd;üffcI  I n.  II  dir.  31 
u.  32. 

5?adiar  nnb  ^iebifjeicr.  dir.  35. 
265.  dlppetitbrbtd)en.  dir.  36. 


^tnftietfung  auf  ^ronfcufpeifen. 
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j^inujcifung  auf  toukeufpeifen. 


B.  Suppen* 

Si^neK  gii  inac^enbe  53ouiIIon.  9^r.  2. 
Salbfleifd)fuppe.  9it.  12  unb  36. 
Suppe  Pon  SJiibber.  9Jr.  14. 
Äaiferfuppe.  9?r.  22. 

9tinbfleif(^tee.  9?r.  34. 

SCaiibenfuppe.  ?Jr.  35. 
^leifcbpüreefuppe.  9?r.  37. 

SSilbfuppe  mit  2apio!a.  9Jr.  38. 
Suppe  Pon  jungen  ©emüien.  97r.  48. 
Suppe  Pon  jungen  Srbfen.  9ir.  49. 
Cf}emüfebreifuppe.  3lv.  50. 
Sauerampfer-  u.  Äerbelfuppe.  9?r. 
63. 

51räuterfuppe.  9lr.  68. 

SBei^e  SBeinfuppe  unb  SBeinfiippe. 
92r.  69  u.  79. 

Sd)net(  gu  bereitenbe  3tDiebatffuppe. 
5«r.  72. 

Suppe  Pon  ^erlgraupen.  5ir.  73. 
Suppe  Pon  groben  ©roupen.  37r.  74. 
ifJorterfuppe.  9Jr.  80. 

97ot)rt)afte  9JiUd)fuppe.  97r.  82. 
©rieBme^tfuppe  Pon  SJiüd).  37r.  83. 
Suppe  Pon  ^erlgroupen  unb 
97r.  85. 

Suppe  Pon  i^erlfago  unb  3}iild). 
^JJr.  86. 

öuttermilc^fuppe  mit  iJJerlgraupen. 
9ir.  90. 

©raupenfuppe.  3h.  97. 
4iafergrü§fuppe.  9Jr.  98. 
3unebacffuppe.  3h.  99. 

53rotfuppe.  97r.  100  u.  101. 
Srbbeerfuppe.  9Jr.  102. 
‘‘^irünettenfiippe.  3lx.  108. 

Suppe  Pon  getrodneten  3Wftfd)cn. 
9Jr.  109. 

•t>agebuttenfuppe.  3lx.  110. 
®emifd)te  ^ruditfuppe.  S^Jr.  111. 

®aötbi§, 


SBeinfattfc^ate.  97r.  112. 
Slprilofenfoltfdjale.  97r.  114. 
©rbbeer-  unb  .^imbeerfnttfd^ate.  ?Jr. 
116. 

C.  ©cmüfc. 

Spinat.  3lx.  2 u.  3. 

§opfen.  3lx.  10. 

Sauerampfer.  37r.  13. 

Spargel.  37r.  20.  21.  22. 

3unge  SBurjeln.  flJr.  29. 

3unge  (Srbfen.  3lx.  31. 

3unge  Äol)lrabi.  9?r.  43. 
5ölumenfol)I.  3lx.  45. 

©cmüfegurfen.  3lx.  65. 
Sdimargtpurjeln.  97r.  91. 
3lrtifd)0cfen.  3lx.  126. 

SBurgel-  unb  (Srbfenbrei.  5lJr.  127. 
Söeifjer  S3o:^nenbrei.  97r.  128. 

^eine  ifSeterfilienfartoffeln.  n.  97r.  5. 
Kartoffelmus.  II.  3lx.  10. 
Kartoffelfd;nee.  n.  3tx.  11. 
.Kartoffelnubeln.  II.  9?r.  31. 

D. 

I.  9Itnbfleif(^. 
fRoaftbeef.  9?r.  2 u.  3. 

SlinbSlenbe.  3lx.  5 u.  6. 

Sliubfleifc!^  mie  .jiiofe.  3lx.  134. 
'Jtinbfdjnitten.  ^r.  21,  22.  u.  23. 
SBei^eS  3in^9eufrifaffee.  97r.  39. 
©ebratene  3ii^9C-  97r.  40. 
3ungenfd)eiben.  fRr.  41. 

SBceffteal  nad)  5Relfon.  3lx.  77. 
9linberrippen.  9?r.  78. 

II.  Kalbflctfd). 
KalbSfeule.  9h.  79  u.  80. 
KalbSrüden.  9Zr.  81. 

.Kalbsbraten  im  Sopf.  97r.  82. 

48 
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$inttjci^ung  auf  Sh;an!cnfpeifcn. 


5?eulenftü(fe.  S'lr.  92. 

©cbämpfte  ÄalbSrtppen.  9Zr.  96. 
^Qlb§ri|3pcben.  9ir.  98. 
Äalbärippc^en  auf  SlRimfterart.  9ir. 
99. 

Äalbfletfcfifrifaffee.  9?r.  100. 
5^albgbirnra90ut.  9?r.  106. 
ßalbärnilcbgerii^te.  S'ir.  108.  141. 

142  u.  143. 

Äalbgftücl.  9Jr.  139. 

©lacierte  Äalbgfd)ui^el.  9fJr.  140. 
Äalb^äungc.  9ir.  144. 

ni.  Ijantmelflcifd^.  ' 
ßammbratcn.  5JJr.  148. 
^aminelrtppd)en.  9ir.  150  u.  151. 
Sammfrifaffee  o^ne  kapern.  9ir. 
156. 

©efcbmorte  Sammrippd^en.  3^r. 
166. 

V.  @d)tt)einefleifc^. 

(Sdjiueinälenben  u.  -Slippc^en.  9^r. 
195  u.  200. 

VI.  SBitbbret. 

^ofenbraten.  9Jr.  216  u.  217. 

unb  |)irfcbbraten.  9lr.  220. 

221.  222. 

(Uebampfte  9f?ebfcbuttcr.  9Zr.  225. 
garcierter  9iebbraten.  5Rr.  2.30. 

Vn.  unb  wilbeg 

©eflüget. 

^uterbennc  in  ^rifaffcefauce.  9Jr. 
239. 

©ebämpfter  Kapaun.  9^r.  241. 
Sluflauf  öon  Kapaun,  243. 
igunge  .'papne.  9ir.  244. 
f^-rifoffee  Don  ©eflügel.  9Jr.  247. 
;Qunge  ^üpner  mit  6auce.  Dir. 
250. 

^übnerioufflec.  Dir.  252. 

^upu  mit  DJetIgraupen.  Dir.  255. 
©ebratene  junge  Xauben.  Dir.  261. 
Jouben  mit  ©pargct.  Dir.  263. 


gafan  gebraten.  Dir.  284. 
Dlebpüpner  gebraten.  Dir.  287. 
©cpnepfen  gu  braten.  Dir.  293, 
Dlebpupufotelett.  Dir.  301. 
©eflügelbrei.  Dir.  302. 

F. 

DQIe  btau  gefocpten  5ifd)e  mie  Dir. 
14.  20.  38.  52.  57. 

I.  Dtufläufc. 

©dpofolabenauflauf.  Dir.  7. 
SBeiBbrotauflauf.  Dir.  12. 
©ierauflauf.  Dir.  16  u.  17, 
Sdpaumauflauf.  Dir.  19. 

Dluflauf  oon  Sapne.  Dir.  20. 
grucptmuöauflauf.  Dir.  23. 
SIpfelberg.  Dir.  29, 
fieip§iger  iJJunfdpauflauf.  Dir.  33. 
Dlnana§>=DiufIauf.  Dir.  47. 
(Srbbccr-Dluflauf.  Dir.  48. 
DJIeplfpeife  für  ffranfe.  Dir.  49. 
2)iätetifd)e  9Iei§fpeife.  Dir.  50. 

K*  ^Itnfcu,  Omeletten, 
^45fannfud)cn* 

Dmeiettc.  Dir.  6. 

©cpaumomelettc.  Dir.  7, 

L. 

nnb  9}Ioiöf))cijen. 

SBeiepe  6ier.  Dir.  1. 

Dtuprei.  Dir.  4. 

Verlorene  (£icr.  Dir.  5. 

©ierberg.  Dir.  9. 

Dlüpe  ®ier.  Dir.  11. 

©iergallert.  Dir.  13. 

©efoepter  DIeiä.  Dir.  16, 

DIeiSbrei.  Dir.  19. 

DIei§  in  DIotroein.  Dir.  20. 

9Ici§  mit  Dipfein.  Dir.  21, 

DieiS  mit  DIofinen.  Dir.  22. 
©ogofompott.  Dir.  27. 


^inroetfung  auf  Äranfenfpeifen. 
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Sapiofabrei  für  Traufe.  9?r.  28. 
©raupen  mit  Salme.  92r.  32. 

^irfe  in  ber  S'Jr.  37. 

M.  @clcc§  unb  ©cfrorneS. 

SSeingelee  bon  ^albSfüBen.  9ir.  25. 
„ „ 3(gar'?tgar.  9ir.  26. 

„ „ ©elatine.  9Jr.  27. 

3itronen«'©atIert.  9?r.  33. 
©rbbeer-SuIä.  9^t.  37. 

Slpfel-Sulj.  9ir.  38. 
fjrud)t''©allert.  52r.  39. 

@i§  nur  auf  ärätlid)e  ©rlaubniS. 

N.  Sü^c  falte  S^icifctt. 

0fioter  f^rudit^-ifSubbing.  9ir.  6. 
SfieiSgelee.  97r.  12. 

^oUänbifepe  Sapnefpeife.  9ir.  30. 
Sluanaöfpeife.  ?ir.  31. 

©eftür^te  ^pfel.  9Zr.  34. 

SB  eincreme.  9f?r.  40. 
gitronencremc.  ?ir.  41. 

©cpale  öon  ©rbbeeren.  9lr.  54. 
SIpfelcreme.  9ir.  55. 

©rbbeercreme.  97r.  58. 

©reme  Don  ^imbeerfoft.  9ir.  59. 
^imbeerfepaum.  ?ir.  60. 
©rbbeerfepaum.  9Jr.  61. 
9iofenfcpoum.  9?r.  63. 

©reme  Don  ©apne.  9?r.  64  n.  65. 
©rbbeeren  mit  ©cplagfopne.  9Jr.  66. 

0.  Äomtjottc* 

STtte  Kompotte  mit  SluSnapme  Don 
9Zr.  17.  20.  23.  38.  39  unb  42. 

S.  S3acftt>crf. 

©rie^torte.  9Jr.  26. 

©infodje  Sorte  mit  Oirucptgelec. 
9Zr.  34. 

9iienburger  S3i§fuit.  9Jr.  67. 
S3öpmifcpe^  ©emmclbisluit.  9Jr.  69. 


$8iäfuitroHe.  97r.  71. 
SSaniüepIöpdpen.  9?r.  134. 
fiüftlein.  9Jr.  143. 
UniDerfalfüdplein.  9ir.  144. 
S8i§fuittörtcpen.  9Zr.  180. 
©efunbpeitglafeä.  97r.  187. 
kleiner  ^DJiebad.  Ißr.  188. 

SeiepteS  SBei^brot.  9ir.  230. 

T.  ©ingcmod^tc  ^rüt^tc. 

Sunftfrüepte.  3>ir.  11. 

©rbbeeren  in  3^cfer.  9Zr.  13. 
©rbbeeren  in  QfoponniSbeerfaft. 
9?r.  14. 

©rbeeren  ouf  englifdpe  SBeife.  ?tr.  15. 
©rbbeerfaft.  SRr.  17. 

§imbeergelee.  9Zr.  24. 

|)imbeerfaft.  9?r.  26. 
;5opanni§beeren  opne  Seme.  9^r.  29. 
;^opanni§beergeIee.  9Jr.  31  u.  32. 
;^opannigbeerfaft.  9Jr.  34. 
©eproarje  igopanniöbeeren.  3?r.  37. 
Sirfepen  in  3ucfer.  9Zr.  42. 
Sirfepen  für  Sranfe.  9^r.  43. 
SIprifofen.  9tr.  56. 

Sßfirfiepe.  9Jr.  58. 

3tDetf(^en  in  S3ücpfen  unb 
9Jr.  62  u.  63. 

S3irnen  auf  fran^öfifepe  Slrt.  9Zr.  71. 
Slpfelgelee.  9tr.  73. 
ißrei^elbeeren  unb  9Jloo§beeren. 
3h.  81. 

Buitten  eingumaepen.  5J?r.  88. 
Buittengelee.  9Jr.  89.  90.  n.  91. 
9lnona§  in  S3tecpbücpfen.  9^r.  95. 
Slpfelfinenmuä.  ??r.  99. 

W.  ©cträufc* 

©ierpunfdp.  97r.  21. 

©lüproein.  ?2r.  24. 

SBpip.  9Jr.  26. 

Satter  ©ierroein.  9ir.  27. 

©ierbier.  9Zr.  28. 

^oppel-Sßoppet.  9?r.  29  u.  30. 

48* 
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ü&er  ba§  SSorfd^neibeii  beg 


?(pfeI-33ott)Ie.  9?r.  42. 
fiimonabe.  9'Zr.  46  u.  57. 
5DJanbeImilc^.  9Jr.  58. 
Slrroiorootgetränf.  9Jr.  59. 
|)aferfc^leim.  9ir.  60. 
Siertranf.  9?r.  61. 
©erftenraafjer.  5Jir.  62. 

5moIfe.  9?r.  63. 

58orjügüc^e3  ©etränf.  64. 


©erftentee.  3^r.  65. 

S3rotroaffer.  66. 
;5§länbiid)*9}loo§.  9Jr.  67. 
SSeild)en«=@ifig.  9?r.  68. 
f5rruc^ttran!.  9?r.  69. 

Kaffee  u.  ©elter^toaffer.  9?r.  70. 
Äatao.  9?r.  71. 

@iroei|roaffer.  9^r.  72. 
Ätryc^Iimoncbc.  9Jr.  73. 


Uber  bas  Porfd^neiben  bes 

efier  fotitc  ein  junger  5DJann  l^eiraten  bürfen,  al3  bi§  er  jeben 
93raten  gefc^idt  unb  gwedmä^ig  ^erlegen  fann!  ®enn,  ift  er  genötigt,  bicö 
öon  alter!  ^er  bem  $errn  ober  früher  bei  l^o^en  ^ürftlid^feiten  befon- 
ber!  bagu  befteüten  ^ürbentreigern  jufommenbe  5Imt  ber  $au!frau  §u 
überlafjen,  toie  tt)itt  er  bann  nod^  ba!  Siegiment  be!  ^aufe!  fejt^alten? 
SUtu^  er  nid)t  in  2)emut  fid)  beugen,  toenn  feine  ©^etiebfte  nid^t  nur  ben 
ifJantoffel,  fonbern  audt)  nod^  ba!  2:rand[)iermcffer  al!  Seidt)cn  it)rer  Söürbe 
aufmeifen  fann?  ®!  erfdt)eint  audt)  billig,  ba^  bie  bürger(id)e  $au!frau, 
nad)bem  fie  felber  in  ber  Eüd^e  ben  traten  gubercitet,  ober  ujenigften! 
beffen  3ubereitung  übertoadt)t  f)at,  nun  bei  3::ifd)e  erft  einen  Slugenbüd  bie 
§änbe  in  ben  ©c^oß  legen  unb  etwa  antoefenben  lieben  ©öften  ein  freunb- 
Iid)e§  SBort  loibmen  fann.  2)abei  fief)t  fie  freubigen  S3eiouf5tfein!  gu,  toie 
ber  U)ot)lgeratene  ^Braten  unter  beut  gefi^idten  SiReffer  be!  ©emal^I!  funft- 
gered)t  in  appetitermedenbe  ©d^nitte  gerlegt  Wirb.  3tber  wenn  wir  auef) 
im  allgemeinen  ba!  9lmt  be!  Xrand)ieren!  bem  §au!l)errn  guweifen  möd^ten, 
fo  erfdjeint  e!  bod)  gwedmä^ig,  bafe  aud)  bie  |>au!frau  mit  bem  SSorfc^neiben 
be!  {^leifdje!  S3efd)eib  wei^,  nic^t  blofe  um  bei  gelegentlictier  9lbwefen^eit 
be!  ^auö^errn  biefen  Oertreten  gu  fönnen,  fonbern  bor  altem,  weit  mand^e 
f5iteifd)waren  gu  f^rifaffee  unb  anberen  ©eric^ten  fdt)on  bei  ber  Zubereitung 
gertegt  werben  unb  weit  bei  beftimmten  ©etegen’^eiten  ober  bei  beftimmten 
traten  bereu  Zerlegung  fd)on  in  ber  ^üd)e  gwednwfjig  erfdjeint. 

3)er  ißta^,  an  bem  ba!  Zettegen  gefc^e^en  fott,  mu^  bem  S^rand^icrenben 
bie  nötige  f^reü^eit  ber  Bewegung  geftatten;  größere  ober  f(^wierigere  ©tüde 
finb  immer  fte^enb  gu  gertegen.  2:)a!  gteifd)ftüd  mufe  auf  feiner  ©d)üffet 
für  fid)  attein  liegen;  Weber  SSergierung  nodf)  bor  attem  ©auce  barf  mit 
barauf  fein.  — Stttan  berwenbet  beim  Zerlegen  eine  ftarfe  gweiginfige  ©abel 
gum  Ratten  unb  bei  ben  meiften  ^teifdbarten  ein  lange!  fpipe!,  etwa! 


über  bo3  Soryd^neibcit  be§ 


757 


6teg?cme§  3Keffer,  für  ©eflüget  ein  ftärfcreS,  luemger  biegfame§,  mit  ©d^ere 
öcrfet)enel  üOtejfer  unb  für  ^ifd^e  bie  S)a§  jebeSmal  auf  bem 

SBe^fta^I  frif(^  abgewogene  SReffer  barf  nic^t  brücfenb  bemegt,  fonbern  mii^ 
burd)  ba^  f^tcifrf)  gezogen  roerben,  barait  man  eine  glatte  ©c^nittfloc^e 
ol^ne  werriffenc  ^afern  erl^ält.  ift  fc^icflirf),  ben  löraten  nur  mit  ber 
©abel  ju  l^alten,  aifo  aud^  ©d^enfelfnodfien  unb  ©eflügelbeine  nid^t  mit  ben 
fjingern  angufaffen. 

SJierfroürbigermeife  mirb  üielfad^  für  ba§  SSorfd^neiben  ber  ©runbfa^ 
aufgeftedt,  ben  ©rf)nitt  quer  jur  3tid)tung  ber  t^Ieiid^fafern  ju  füllten.  2)te 
Unwroecfmä^igfeit  biefe§  SSerfal^ren^  er^^eüt  fogleicti  bei  ber  Setract)tung  Don 
f^leifdjarten,  meld^e  bie  f^aferftruftur  bejonberS  beutlid^  jeigcn,  etroa  einer 
Äalbäfeule  ober  eines  Suppenhuhnes  ober  gefodt)ten  StinbfleifcpeS.  2)ie  nach 
biefem  ©runbfop  gefdhnittenen  ^leifcpfcpeiben  haben  feinen  rechten  3ufammen- 
halt  unb  wei'fatten  f<hon  beim  Übertrogen  auf  ben  Seiler;  audh  fonn  man 
fie  nidht  gut  weiter  werfchneiben,  fonbern  mit  bem  fd)orfften  3Reffer  nur,  ben 
tüofern  entfpredhenb,  ju  unanfehnlidhen  ©tüdfchen  jerrei^en,  roöhrenb  bon 
Scheiben,  bie  in  ber  SöngSrichtung  ber  f^ofern  gefcpnitten  finb,  fich  ein  SBiffen 
in  jeber  geroünfdhten  @rö§e  abfcpneiben  lö^t.  SJtan  fudhe  fich  aü®  bon  öom* 
herein  über  bie  Sage  ber  f^leifchfafern  gu  bergemiffern  unb  hat  in  ber  Siegel 
in  ber  Sage  ber  ^nodhen,  meldhe  burdh  bie  betreffenben  SDiuSfeln  bemegt 
werben,  ben  nötigen  Slnhalt  baju.  SBoüte  man  aber  ftetS  genau  ber 
fafer  folgen,  fo  mü^te  baS  SJteffer  fehr  oft  bie  Stichtung  onbern,  bo  bie 
SJiuSfelgruppen  bielfadh  in  fidh  freujenber  ^Richtung  übereinonberliegen,  unb 
baS  Sranchieren  Würbe  fo  ju  einer  anatomifihen  3crglieberung.  Sluch  würbe 
mon  größere  jufammenhöngenbe  unb  auS  gleidjmä^ig  burdhgebrotenen  unb 
faftigen  Seilen  beftehenbe 
Sdjeiben  nur  feiten  erhalten. 

9Ron  mu^  olfo  fudhen,  ben 
jeweiligen  SBiberftreit  biefer 
beiben  Siüdfichten  burdf)  ben 
geeigneten  SDiittelweg  auS- 
jugleidhen. 

33ei  größeren  Sier- 
orten  wirb  ein  ^auptteil 
beS  3^’‘^^^gcaS  fdjon  bom 
Schladhter  ober  SBilbhänbler 
beforgt.  Sie  babei  erhielten 
Stücfe  finb  naturgemäß  bor 
allem  auf  bie  SSerfaufS- 
fäl)igfeit  wugefdhnitten.  ®S 
würben,  wenn  bie  beft- 
möglichen  Sratenftücfc  gunädhft  hcrauSgefdhnitten  mürben,  bielfadh  Wenig 
brauchbare  Seile  übrig  bleiben,  mon  muß  fich  alfo  biefem  Umftanbe  fügen.  — 
Ser  cnglifchc  ©raten,  Siooftbeef  (f^igur  43)  wirb  ouS  ber  Senbenregion 
beS  StinbeS  auf  einer  Seite  ber  iSirbelfäuIe  gefdhnitten  unb  enthält  unter 
ben  Cuerfortföpen  (b)  ber  SBirbcl  ben  SRürbebraten  mit  längs  lüufenben 
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über  ba§  S?orf(i^netben  be§  ^fetfd^eS. 


gafern,  ber  am  beften  gunäd^ft  mit  bem  2^rand)iermeifer  auf  ber  SBirbeIfcitc 
öon  bcn  Snod)en  gelöft  unb  bann  in  fd)rägec  9tid)tung  in  ©fbeiben  ge- 
fd)nitten  wirb,  ©obalb  bag  iöleifer  beim  ©(^neiben  bie  ftad)en  Ouerfortfä^e 
berührt,  trennt  e§  mit  einer  fc^arfen  Söenbung  bie  ©djeibe  öoüenbä  Dom 
®nod)en.  Ober  man  töft  glei(ib  ben  gangen  3ßürbebraten  ab  unb  gerfcbneibet 
it)n  für  fid)  auf  bem  Sieder.  S)arauf  menbet  man  ben  S3raten  um  unb 
gerlegt  ba§  ^leifc^  ber  Dberfeite,  nad)bem  man  Don  ben  oberen,  foge- 
nannten  S)ornfortfä^en  ber  SBirbet  getöft,  inbem  man  mit  9f?üdficbt  auf 
ben  am  ^interenbe  befinMid)en  33edentnod)en  Dorn  (bei  a)  beginnt  unb  ba§ 
SJieffer  in  ber  au§  ber  f^igur  erfid)tticbßn  9ftid)tung  fü£)rt.  (Snbticb  löft  man 
bie  ©dieibe  burd^  Fortführung  be§  an  ben  S)ornfortfS|en  gemad)ten  ©d)nitte§ 
Dom  Änod)en.  @ntfhred)enb  Derfät)rt  man  auf  ber  anbern  ©eite  ber  SBirbel- 
foule.  — S)er  Senbenbraten  barf  nidjt  Dorier  in  ber  Äüdbe  gerlegt  merben, 
meil  bie  ©tüde  rofch  faftloä  unb  unanfehnlich  merben. 

^h^iiid)  mie  beim  englifd^en  traten  Derf ährt  man  mit  bem  ©chm ein §- 
mürbebraten  unb  bem  5?alb^nierenbraten  (Fig.  44).  58et  le^terem 
mirb  gunäd)ft  bie  9Jiere  ou^gelöft  unb  nach  SSorfdjneiben  be3  ©ratend  in 


Sig.  44. 


©cheiben  gefd^nitten  unb  biefe  gmifchen  bie  F^eif(hf(hciben  gelegt,  ßbcnfo 
Dcrteitt  man  bie  au§  bem  SJiürbebraten  gefchnittenen  ©d)eiben  gmiidjen  bie 
übrigen  Fleifchftüde.  SBirb  bagegen  boiS  ÄoIb§nierenftücf  fchon  in  ber  £üd)e 
gerlegt,  fo  merben  bie  oberen  Fieiid)ftüde  mieber  in  ihre  Sage  om  J?no(hen 
gebracht  unb  nur  bie  Spieren-  unb  Senbenftüdchen  h^J^umgelegt. 

©raten  mie  Siinbälenbe  (Filet),  9iinberfdhm angftüd  unb  ^albä- 
nu§  ober  entfDrechenbe  SBilbbraten,  meldje  feine  ^nod)en  enthalten,  finb 
Ieid)t  gu  gerlegen;  man  beachte,  ba^  baä  gugcfpi^te  @nbe  einc§  SDhiddel^ 
ber  3ißipunft  ber  Fi^ifdjfaiern  gu  fein  pflegt;  ferner  ba6  beim  F^i^t  bie 
©pihe  troden  unb  baä  ftumpfe  (Snbe  mit  Fett  burdjmachfen  ift.  9Jtan  ger- 
legt bie  Senbe,  Don  ber  nicht  mit  aufgulcgenben  ©pi^e  beginnenb  in  fdfröge, 
nicht  gu  bide  ©cheiben,  führt  aber  bie  ©chnitte  nur  bil  gur  ©ohle  burd), 
Don  ber  man  bonn  ade  ©d)eiben  burch  einen  Säng§fd)nitt  obhebt. 

©ine  magere  Süiunifculc  (Figur  45,  rechte  ^eule  Don  ber  §tnf3enfeite) 
eignet  fich  am  beften  gur  Orientierung  über  bie  Sage  ber  9J2u§fe(gruppen 


über  bag  3Sorfd)nciben  bc? 
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(f^rifonbcoit?)  am  §mterid)enfel  ber  ©äugetiere.  SJlait  legt  ben  SSraten 
mit  ber  Stußenieite  nad)  oben,  trennt,  roöljrenb  man  bie  @obeI  äroiid)en 
ben  9Wu§feIgruppen  feft  einfe^t,  gunodbit  ba§  unterhalb  be§  ^ntee§  (k) 
liegenbe  trodene  unb  febnige  ©tud  1 oom  ^nodien  unb  jerlegt  barauf  ben 
jarteften  unb  iaftigften  2:eil  2 (9tu&)  öon  unten  anfangenb  in  ber  9ftid)tung 
ber  ^junftierten  Sinien  in  ©c^fiben,  inbem  man  ba§  SOteffer  bi§  auf  ben 
Äno(^en  fü^rt  unb  b^er  ummenbet,  unb  fo  bie  ©d)eibe  loSIöft.  2)ie  erfte 
trodene  unb  braune  ©c^eibe  luirb  toie  überatt  nic^i  aufgelegt.  S3ei 


ftärteren  Leuten  teilt  man  bie  gleid)mä^ig  aufeinanbergelegten  ©dfeiben 
bureb  einen  ©^nitt  ber  Sänge  nadb  in  ^ttiei  3^cite.  ^iernad)  mirb  ba§  ftärfer 
burdiS^bratene  ©tüd  3 -jerfcbnilten,  meldjeä  auf  ber  ®orbcrfeite  be§  Ober- 
fd)entelä  liegt,  beffen  fugeliger  (Selentfopf  in  ber  9JHtte  ber  in  ber  S'ißiir 
angebeuteten  2;rennung§Iinie  ju  benfen  ift.  S)a§  oberhalb  ber  tepteren  auf 
bem  S3edenfno(bcn  liegenbe  ©tüd  4 pflegt  bei  größeren  S^eulen  nid)t  mit 
biefen  abgefd^nitten  ju  fein.  SSo  e§  Oort)anben  ift,  fann  man  cg  gmed- 
mäbigermeife  bor  bem  ^teule  mit  bem  in  ihm  enthaltenen 

93edenfnod)en  oom  ^üftgelenfe  ablöfen.  — I5)ie  beim  ^ei^^cßcn  ber  Sammfcule 
erhaltenen  ©djeiben  locrben  fofort  auf  einen  enoärmten  Setter  gelegt,  ba 
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Über  ba^  S3orjc^uetbeji  bei  ^letfc^eS, 


baä  fifett  leidet  gerinnt.  ÜBirb  ber  Sommbroten  mit  einer  ©amitur  ju  2:ifd^ 
gebracht,  fo  mirb  er  au3  biefer  l^erau^ge^oben  unb  ouf  befonberer  ©c^üffel 
jerjc^nitten;  bic  f^Ieifd^ftüde  werben  bann  an  bie  ©teile  ber  Sfeule  in  bic 
©d^üfjel  jurüdgelegt. 

S)ie  gebämpfte  ^eule  tann  man  in  berjelben  SBeije  jc^on  in  ber 
Äüd^e  ^erlegen;  man  bringt  bann  bie  ©tücfe  mieber  in  il^re  Sage  on  ber 
Äcute. 

gignr  46  jeigt  bie  linfe  Äcule  eine§  ftärfercn,  fetten  $ammel§  üon 
ber  ;gnnenfeite  mit  entfbrec^enber  Sejeid^nung  ber  gleifc^teile. 

Sie  entfprcd^enbe  ffolbs*  ober  SBilbfeuIe  ergibt 

fid^  üon  felber;  fc^roieriger  ift  bie  ^^i^ißQung  einc§  ©d^weinefd^infeng, 
ba  bie  i^ettbebecfung  bie  Überfid^t  erfd^roert.  S!)tan  wirb  bie  SJiugfelgruppen 
aber  aud^  l^ier  ridf)tig  treffen,  wenn  man  fid^  an  mageren  beulen  porgeübt 
l^at.  achten  ift  aber  aud^  nod^  auf  eine  möglid^ft  gleid^mä^ige  Sßer- 
teilung  be§  ^etteg  auf  bie  einzelnen  gleifi^fc^nitte.  58orl^erige3  3c>^^cöen 
in  ber  Äüdtie  ift  beim  ©c^weinefd^infen  nid^t  ^u  empfetilen. 

S^atürlid^  fönnen  aud^  bei  einer  Äeule  bie  ^aupt-f^teifd^teilc  für  fid^ 
abgelöft  unb  jerlegt  werben.  Sie§  SSerfal^ren  ift  befonberS  ju  empfel^Ien, 
wenn  ber  S3raten  fd^on  in  ber  Äüd^e  porgefc^nitten  wirb.  Sie  erljaltenen 
©c^eiben  finb  bobei  forgföltig  ber  Steife  nac^  ouf  einen  Setter  jju  legen, 
bamit  fie  nadt)!^er  wieber  in  bie  notürlid^e  Sage  gebrod^t  werben  fönnen. 
3n  otten  berartigen  hätten  Wirb  jweefmä^ig  fein,  ben  wieber  jufammen- 
gefe^ten  83raten  einige  Stugenblide  in  ben  33ratofen  ju  fd)ieben;  manche 
übergie^en  i'^n  ftatt  beffen  mit  l^ei^er  ©auce,  Wal  mir  jebod^  nid^t  geföüt; 
bei  richtigem  3ufommenIegen  ber  ©dfieiben  ift  ein  Stultrodnen  berfelben 
nid^t  ju  befürd^ten. 

Sal  fogenannte  9?iertcl  einel  9iet)el  ober  Sammcl  bereinigt  bie 
ßeule  mit  bem  S^ierenftüd  unb  wirb  entfpred^enb  jertegt. 

S3eim  SSorfd^neiben  einel  S8orberfdj enteil  (Slattcl)  Pon  ^alb, 
©d^wein  ober  SBilb  Wirb  junad^ft  bal  etwa  baran  fi^enbe  ©tüd  bei 
©dt)ulterblattel  aulgelöft  unb  bann  bal  ^leifcb  Pon  beiben  ©eiten  bei 
©d^enfelfnod^enl  burd^  febrög  nadl)  unten  gerid)tete  ©d)nitte  abgetrennt. 

Sie  gefüllte  ^atblbru ft  erforbert  befonberl  porfid^tigel  3erfd)neiben 
unb  ein  befonberl  fcbarfel  SJteffer,  bamit  bie  fjüüung  fid^  nid^t  Pom  ^I^iftb 
lollöft.  9tm  beften  Wirb  bal  gan^e  ©tüd  an  ber  ©teile.  Wo  bie  Diippen 
in  bie  Knorpeln  übergeben,  ber  Sänge  nad^  in  gwei  Seile  jerlegt  unb  jeber 
Seil,  ben  Knorpeln,  bejüglid)  ben  fliippen  folgenb,  in  Querfd^eiben  gefdjnitten, 
bie  man  abwe(bfelnb  auf  ber  ©c^üffel  orbnet. 

2111  93eifpiel  Ileinerer  ©äugetierarten  fei  ber  fiafc  (f^ig.  47)  erwähnt. 
Ser  traten  befte^t  aul  bem  9iüden  unb  ben  beiben  5?eulen,  wä^renb  bie 
übrigen  Seile  ^afenpfeffer  gebraud)t  ju  werben  pflegen.  9tad)bem  man 
bie  auf  beiben  ©eiten  ber  SBirbelfäute  liegenbe  gleifdjmaffe  gunädift  burc^ 
einen  Sänglfd)nttt  Pon  f^r  gelöft  l^at,  jerfc^neibet  man  fie  wegen  bei  bor- 
l^errfdt)enben  Sängloerlaufel  ber  SJiulfelfafern  nid)t  genau  quer  gum  9iüd- 
grat,  fonbern  fd^ief  in  ber  IRid^tung  ber  eingejeid^neten  Sinien.  Saburd^ 


übet  bü3  iöorfdjucibeii  beS  ^teifc^e^. 
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befommcn  bic  in  ber  Sieil^entolge  öon  üorn  nac^  leinten  abgufc^ncibenben 
Scheiben  jugieit^  eine  ettcof-  anfe^nliibere  ©tö^e  unb  fönnen  ctwa§  toeniger 
bicf  genommen  mer» 
ben.  ®a»  Schulterblatt 
trennt  man  jugteich 
mit  ber  §meiten  ober 
brüten  f^teiichicheibe 
oon  ben  Süppen  Io§. 

Schließlich  merben  an 
jeber  ^eulc  bie  beiben 
^auptfleifchteile  bom 
Schcnfelfnochen  Io§- 
gelöft  unb,  menn  fie 
groß  genug  finb,  noch 
weiter  ^erteilt,  auch 
bie  5üet§  auf  ber 
Unterfeite  be§  9iucfen§ 
herauggefchnitten.  SBirb  ber  S3ratcu  fiihon  in  ber  £ü(^e  jerlegt,  fo  erfdheint 
eä  jmedmäßig,  äunädhft  ba§  feberfeitige  3iücfenßeifch  im  ganzen  Io§äulöfen 
unb  nachher  äu  äerfchueiben.  ®ie  gleifchfcheiben  werben  bann  in  ber  richtigen 
Sage  wieber  auf  ba§  c^noeßengerüft  gefügt,  unb  ber  ganje  traten  wirb 
wieber  ein  wenig  angewärmt,  ehe  er  aufgetrogen  wirb. 

S3ei  etwas  größeren  Vieren,  wie  Sich  unb  Rommel,  bieten  bie  .'Sleulen 
unb  ber  9fiücten  je  einen  befonberen  SSraten.  ®er  leitete  wirb  nadh  ^en- 
felbcn  ©runbfäßen  wie  ber  ^afenrüüen  gerlegt. 

93ei  fehr  fleinen  2;iereu  bagegen,  wie  jungen  Jgafen  unb  ^aiiindhen, 
ober  auch  oft  beim  ßalbS-,  Rommel-  ober  Sd)WeinS-«91ippenbroten 
pflegt  man  bie  Snodhen  mit  ju  ^erlegen.  ©S  muß  gu  biefem  ^toerf  baS 
3iüc!grat  borher  an  beu  ^erlegungSftetlen  burchgefc{)lagen  fein,  auch 
SchenfeUnochen,  wenn  bie  beulen  ebenfo  gerlegt  werben  fotlen,  ein-  ober 
jWeimal  eingehauen  fein.  9)lan  folgt  bann  mit  bem  5}ieffer  bem  SSerlauf 
ber  suppen,  bie  in  ber  Sd)uitte  bleiben  unb  befommt  baburch  anfehnlichere 
Stücfe,  bie  aber  mehr  auf  ben  Schein  berechnet  finb  unb  ben  ©oft  nötigen, 
auf  feinem  Seiler  nod)  bie  ^nodjen  auSäulöfcn. 

SBährenb  in  früheren  3eüen 
oudh  größere  Säugetiere  im 
gongen  gebraten  würben,  ift  bieS 
heutgutage  Wol)!  nur  noch  beim 
Spanfcifcl  (gig.  48)  im  ©e-  '-cj  t 

brauch.  SBenn  ber  §au§herr  bei  , 

Sifch  felber  traud)iert,  fchneibet 
er  guuäd)ft  bie  beiben  Ohren,  48. 

welche  als  befouberer  Sederbiffen 

gelten,  mit  etwoS^autob  unb  reicht  fie  golant  ben  neben  ihm  fißenben  Samen, 
barauf  trennt  ec  ben  S^opf  ab,  bricht  bie  ^innlaben  im  ©clent  heraus  unb 
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fd^ncibet  fie  mit  ber  borauffit^enben  §aut  boÜenbS  ob,  yd^ncibet  btc  S^ttge 
ou^,  öffnet  bann  bie  ^irnfd^ale  unb  nimmt  bo§  §irn  ^erou§.  ^Jodtibem 
bann  bie  ©obel  in  ben  |)al§  gefto^en,  merben  bie  5ßorber-  unb  ^interlSufc 
Qbgefd)nitten  unb  im  ©elenf  ouögelöft,  öom  fHumpf  bcr  !öaud^teil  jeberfcitg 
burcb  einen  öäng§fd)nitt,  am  beften  mit  ber  ©c^ere,  abgetrennt  unb  ber 
9iücfen,  querüber  ben  3tippcn  folgenb,  in  breite  ©tüde  jerlegt. 

2)a§  im  ganzen  gebrotene  ©panferfel  fül^rt  unä  ju  ben  S8ögeln  I)in=» 
über,  bie  aud^  faft  ftetä  unj^erteilt  gebraten  werben.  SBöl^renb  aber  ber 
©äugetierbraten  mit  bem  9?ücfen  nadi)  oben  aufgetifi^t  wirb,  ift  e§  beim 
©eflügel  umgefel)rt.  3)a^  meifte  ^leifdf)  ift  in  ber  fraftigen  f^tugmuSfutatur 
auf  ber  S3ruft  oereinigt  unb  finbet  an  bem  langen  SSruftbein  mit  feinem 
in  ber  SJtitte  Oorf^ringenben  Äamm  feinen  Slnbaitpunft, 

t)äufigfte§  iöeifpiel  eineg  größeren  ®ogelbroteng  fei  ber  ®önfe= 
braten  (f^igur  49)  ^eroorgeboben.  S3eim  SSorfdt)neiben  werben  jjunädbft  bie 
Leuten  entfernt.  ftJlon  fe^t  bie  sweijinfige  @obeI  feft  an  bic  Sfeute,  fo  ba| 
ber  93einfnocben  jwifdben  bie  ^iofen  !:mmt,  fe^t  bag  fUteffer  Oor  ber  ^eule 
ein  unb  füt)rt  eg,  inbem  man  mit  bem  i:n  ^leifd)  Oerborgenen  Oberfdijenfel* 
fnoeben  gü^lung  bebölt,  big  jum  ^üftgeU  if.  ^n  biefem  wirb  bie  mitteig 
ber  @abel  umgewenbete  SBeuIe  nun  Icidit  auggelöft,  worauf  man  fie  Oollenbg 


nidf)t  mit  aufgelegt  wirb.  ®ag  S3ruftfleifdb  trennt  man,  inbem  man  bag 
©erippe  Ijinter  ber  ©ruft  mit  ber  ®abel  bölt,  auf  feber  ©eite  junäd^ft 
Pom  SSruftbeinfomm  unb  fd)ncibet  eg,  inbem  mon  bie  glügelftetle  auf  ber 
einen  ©eite  alg  ^iclpunft,  auf  ber  anbern  ©eite  alg  5Iugganggpunft  nimmt, 
in  fc^rägen  ©rf)eibcn,  bie  man  mit  umgewenbetem  9Jtcffer  oom  Sruftbein 
unb  ben  IRippen  löft.  iltarfjbem  man  iörnftfleifd)  nad)  93ebarf  abgefdinittcn, 
öffnet  man  bie  93auc^t)öI)Ie  unb  nimmt  bie  Büßung  Ijcraug,  Weldje  mon, 
wenn  fie  aug  tpfeln  befteljt,  ouf  eine  befonbere  ©djüffel  legt,  wälirenb  man 
eine  garcefüßung  aerteilt  um  bie  S’(eifd)fd)üffet  legt,  (gnblid)  fd)neibet  man, 
wenn  Sieb^aberei  bafür  Oorl^anben  ift,  ben  ©teif)  im  j^iemlici  6eim 
@nbe  befinblic^en  ©eleu!  biird)  unb  trennt  i^n  mit  ben  baron  fitenben 
fRüdenboutteilen  log. 


49. 


mit  bem  ©eitenfleifd^  herunter- 
fd^neibet.  SBeim  Flügel  fo^t 
mon  ben  ^nodjen  ebenfo  mit 
bcr  ©abel,  löft  il^n  born  oug 
bem  ®elenf  unb  fd^neibet  il^n 
mit  ben  borau  fid^  fdf)Iie^en- 
ben  $aut'  unb  ^leifdjteilen 
log.  5ln  ber  eute  wirb  bann 
bag  58einftüd  Oon  bem  eigent- 
Iid)en  ^eulenftüd  im  ©elenf 
abgefd^nitten  unb  am  Sßein« 
ftüd  bag  foftige  f^Ieifd)  ab^ 
getrennt,  wöljrenb  bcr  fe^nige 
om  Ji^nod^en  bleibenbe  ßieft 


über  ba§  Sßorfc^neiben  bc8 
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trte  bie  @anä  jerlegt  man  grofee  ©nten,  f^afanen,  Ritter, 
9tucrt)ül)ner  unb  anbere  größere  5Sögel  SSeim  'i^uter  mu§  jebod)  bie 
gfüßung  bei  tropfel  üor  bem  ^erlegen  bei  58ruftfleii^el  ^eraulgenommen 
tnerben;  bal  93einftücf  ift  !^iet  no(^  trodener  unb  iebniger  all  bei  ber  @anl. 
Sft  bal  ©eflügel,  mie  33.  beim  gaian  noc^  Dielfacb  übtid),  mit  bem  on=» 
gefegten,  noc^  mit  fiebern  berfe^enen  Äopf  unb  §all,  foroie  mit  ben 


S(i^roanäfebern  bergiert  ober  bietmebr  berun^iert,  fo  müffen  biefe  2:eile  ju« 
bor  entfernt  merbcn.  2lud^  bal  Umbinben  ber  ^culenfno(i^en  mit  einer 
fßabiermanfcbette  miß  mir  bict  ebenforoenig  roie  bei  Säugetierfeulen  gefaUen. 

Äieinerel  @epgcl,  mief)ül)ncr  (f^ig.  50),  Kapaunen,  ^afelbübner 
unb  funge  @nten  merben  ^erlegt,  inbem  man  junädjft  bie  .i^eulen  mic  bei 
ber  @anl  toliöft;  on  ben  mie  bort  born  aulgelöften  klügeln  läßt  man  aber 
einen  bil  jur  S3ruftfpißc  nadj  bauten  berlaufenben  ^l^ücbftreifen.  3)en  übrig 
bleibenben  mittleren  STeil  ber  33ruft  trennt  man  jeberfeitl  mit  ber  ©cbcre 
bon  ben  fRippen.  S)ie  ouf  biefe  SSeife  erbaltenen  fünf  6tüdc  (fyig.  51) 
fönnen,  menn  bal  (SJeflügel  grofe  genug  ift,  auf  bie  in  ber  ^igur  ange- 
gebenen SBeife  meiter  jerteilt  merben.  5)iefe  3erlegung  bei  ©eflügell  macht 
ficb  befonberl  elegant,  menn  man  fie  nicht  auf  bem  2:eüer  bornimmt,  fonbern 
inbem  man  ben  33raten  auf  ber  burd)  ben  fRüden  gefpief3ten  @abel  böt^ 
mal  aber  leiditlöllicbe  ober  berciti  mit  ber  ©d)ere  burd)fd)nittene  ©elenfc 
boranifeßt,  menn  el  nicht  ju  einem  'ilRiberfoIg  führen  foß. 

Schnepfen,  fRebbübner  unb  2!anben  merben  ber  Sänge  nadb 
botbiert;  Ärammetlbögel  unb  3Bad)teln  bleiben  ganj. 

33eim  3Sorfchneiben  ber  ^Hdje  mirb  befonberl  biet  gefünbigt,  inbem 
ohne  febe  fRüdfid)t  auf  ben  ^nod)enbau  ber  Körper  meift  querüber  burch- 
fd)nitten  mirb.  @1  merben  bei  biefem  33erfabren  bie  ftarfen  ^auptgräten 
(^ornfortfäße)  teilmeife  burdjfchnitten,  alfo  bom  fRüdgrat  getrennt,  unb 
fönnen  fo,  menn  nicht  gro^e  ^chtfamfeit  beim  (Sffen  bcrrf<ht,  Iei(ht  mit 
berfchludt  merben  unb  jn  (Srftidunglanfäßen  ober  fßermunbungen  ber 
SSerbauunglorgone  führen.  ®a  man  nun  ober  biefe  2lchtfamfeit  nid^t 
überaß,  jumal  nicht  bei  Äinbern  boraulfe^en  barf,  ift  el  beffer  ober  märe 


Qftg.  50. 
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biclme^t  eigentlid)  felbftöcrftäiibHd^,  bicfc  9Jlögüc^fett  burd^  öernünftigcä 
3erlcgen  aii§äujc^üe^en. 

S)a§  9Sorfrf)neibeu  ber  f5ifd)c  fei  !f)ier  an  bem  93etfpiel  be§  Snubart 
(fjtg.  62)  erläutert.  SOian  jiel^t  5unQcf)ft  bie  t^Ioffen  mit  mäßigem  3u0,  bamit 
bie  ©räten,  an  benen  fie  fi^en  (^loffenträger),  mit  ^eraulge^en  au§  bem 
J?örper.  ®ie  fRüdenfloffen,  bie  Stfterftofje  nnb  bie  red)te  58aud^fIo[fe  finb 
mit  ben  Prägern  an  ber  ©teile  gegeic^nct,  mo  fie  l^erauägcjogen  mürben. 
Gbenfo  mirb  and)  bie  mit  + beseid)nete  redete  SSruftfloffe  unb  nad^  bem 
Umbre^en  be§  ^ifd^eS  bie  Unfe  ^öauc^*  unb  93ruftfloffe  entfernt.  mirb 
bann  §unäd)ft  ber  JÜopf  l^art  hinter  bem  £iemenbecfel  bon  ber  SBirbelfäuIc 
abgefd)nitten.  ®erfelbe  mirb  nid)t  mit  aufgelegt,  el  fei  benn,  ba^  fic^  au§- 
brücflicb  Sieb^aber  bafür  melben.  hierauf  trennt  man  fRumpf  unb  ©diman^, 
inbem  man  bog  SLReffer  bor  ber  SIfterfloffe  bei  A cinfe^t  unb,  mit  bem 


borberen  unteren  5)ornfoctfa^  ^ü^Iung  be^altenb,  big  §ur  SBirbelfäute 
burc^fül)rt,  biefe  burc^fdjneibet  unb,  ben  oberen  5)ornfortfä|jen  folgcnb,  ben 
©djnitt  äu  ©nbe  füt)rt.  ®ann  überfielf)t  man  Ieid)t,  in  miebiel  Jede,  je 
nod^  ber  @röf;e  beg  f^ifd^eg,  9iumpf  unb  ©d)manäftüd  ju  ^erlegen  fink 
2)ieg  gefd)ie^t  in  berfelben  Söeife  mic  beim  erften  ©djnitt,  nur  baf;  man 
im  Stumpfe  feine  unteren  2)ornfortfä|e  f)ot,  fonbern  nad)  beiben  ©eiten 
borfpringenbe  rippenortige  f^ortfä^e,  melc^e  bie  ®aud)I)öke  übermölben. 
2)ie  einzelnen  ©tüde  merben  bon  jebem  Xeilne^mer  beg  SRafileg  in  ber 
SBeife  meiter  jerlegt,  bo§  man  bie  ®abel  auf  bem  Stüdgrat,  mo  fic^  am 
©d)roana  mie  om  Stumpf  eine  natürlid^e  JeilunggUnie  ber  SJtugfeln  befinbet, 
cinfe^t  unb  bag  f^teifcf)  nad^  oben  unb  unten  mit  bem  SJteffcr  obf(^iebt, 
morauf  man  auf  ber  anbern  ©eite  ebenfo  berfä^rt. 

3d^  fiabe  :^ier  ben  (Hebroud^  beg  «ülefferg  alg  felbftberftänblic^  ermäfjnt, 
ba  o:§ne  ein  folc^eg  ein  noturgemä&eg  3erlegen  nid^t  möglidö  ift.  S)ie 


über  bag  S?orfd^iteibeti  bei  glcifd^eS. 


765 


bteffac^  noc^  als  fein  geltenbe  2Jlobe,  bte  ©tücEe  auf  bem  Setler  mit  einem 
©tüct  93rot  ju  fiaiten  unb  mit  bet  ß^abet  äerlcgen,  ift  überaus  unfct)ön 
unb  aurf)  roiberfinnig,  ba  ber  ganje  f^ifdj  ja  bodt)  fd)on  mit  bem  SJieffer 
jertegt  ift.  |)ält  man  ba^  ©ta^Imeffer  atier  nid)t  für  geeignet,  ben  f^ifc^ 
ju  berüf)ren,  fo  fann  man  ben  ganzen  uud^  mit  einem  filbernen 

SJkffer  ober  einem  fold^en  au§  ©tal^lbronje  borfd)neiben,  inbem  man  nai^ 
Entfernung  ber  gloffen  einen  leidsten  Einfd)nitt  bom  Äopf  bis  jur  ©c^roanä«» 
floffe  in  ber  oben  ermäl)nten  2rennung§linie  mad)t,  bic  @obet  in  biefer 
Sinie  auf  ba§  9iüdgrat  ftemmt  unb  baä  ^ieifd^  toie  bortjin  bei  ber  Bei- 
legung ber  einjetnen  ©tüde  nad^  oben  unb  unten  mit  bem  gifdt)meffer 
^erunlerfdt)iebt.  3)ies  S5erfat)ren  ift  5ubem  baburdf)  empfe^Ienlraert,  ba§ 
bie  gröberen  ©raten  übert)aubt  uidiit  mit  ouf  bie  fetter  ber  ©beifenben 
gelangen,  moburdt)  für  5?inber  nodf)  größere  ©id^erfieit  geboten  mirb.  5Iuf 
biefe  933eife  merben  bie  Sad^gfifd^e  bollftänbig  entgrotet,  ba  oudt)  bie 

ftarfen,  quer  baä  burdt)fe^enben  ©raten  ^uriicfbleiben.  $8ei  anberen 

(^ifd)en  enthalten  bie  ^teifdiftüde  aHerbing§  nod^  bie  fteinen  bünnen  ge- 
fpaltenen  f^teifdt)gröten,  meld)e,  inbem  man  ba§  f^Ieifd^  auf  bem  Spetter 
ft)ftematifdt)  nad)  unb  nod)  jerpflüdt,  in  33üf(^etn  smifdtien  ben  f^leifd^- 

blättern  fierau^gesogen  merben  fönuen.  3Benn  bie  Eltern  i^re  Xtteinen, 
fobalb  biefe  felbftänbig  efjen,  baju  anteruen,  föuneii  fie  mit  ©celenrul^e 
^ifdt)  effen,  mäi^renb  fonft  bieöeidt)t  baS  f^ifd)mo^t  eine  B^it  ^>er  i^eimlid^en 
?lngft  ober  offenbaren  ^(ufregung  ift,  unb  be§:^alb  uid)t  fo  oft 

gcgeffen  mirb,  mie  er  tS  totfäi^Iidfi  berbient. 


Pon  Öen  2lnorbnungm  3U  einer  gröferen 

(ßefellfd^aft. 

Sin  großes  ift  ber  ^rüfftein  für  bie  Xüd^tig!eit  einer 

frau.  3^or  wirb  fie,  mal  gu  ifirer  Sntloftung  nur  anäuraten  ift,  ntain^el 
üon  bem,  mal  fie  fonft  felbft  ouläufüt)ren  ober  menigj^tenl  gu  übermarf)en 
gemobnt  ift,  ber  93ebienung  überlaffen,  Oor  allem  bie  S^ätigteit  am  |)erbe 
am  2;age  ber  @5efeIIf(^aft  felber  üoüftänbig  meiben,  um  ohne  Sr^i^ung 
ober  @rfd)öf)fung,  frifc^  unb  fröt)lict)  ben  ©öften  entgegentreten  gu  fönnen. 
5)ennod)  ^at  fie  ©elegenbeit  genug,  i^re  Äocbfunft  in  bal  rechte  Sic^t  gu 
fteHen,  nici)t  nur  burrf)  SSorfü^rung  bei  mannigfadien  @ingemad[)ten,  fonbern 
aud)  biirct)  manrf)e  ©peifen,  mie  ©alate,  SKaponnaifen,  falte  füfee  ©peifen, 
bie  fie  recpt  gut  am  2!age  Porper  bereiten  fann.  toirb  fie  burcp 

folcpel  SSorarbeiten,  mogu  audp  bal  if?u^en  bei  ©ilbergefcpirrel  unb  bal 
9?ad)fepen  unb  S3ereitfteüen  atter  5U  gebraucpenben  ©eräte,  fomie  bal  3U' 
ricpten  unb  ©picfen  ber  58raten  gepört,  für  ben  2;ag  ber  ©efctlf^aft  3Jtufee 
unb  greubigfeit  geminnen  §u  einer  pübfdpen  Slnorbnung  ber  2;afel  unb  ^ur 
forgföltigen  SSeleprung  ber  S3ebienung.  ®iefel  umficptige  SBalten  ber 
^aulfrau  mirb  bem  tunbigen  Singe  ebenfomenig  Perborgen  bleiben,  mie 
ber  feine  ©efcpmotf,  ber  fiep  in  ber  Slufftetlung  ber  ©peifenfolge  geigt,  worüber 
im  folgenben  Slbfcpnitt  bal  SJötige  naepgufepen  ift.  S8on  einem  Slulröumen 
ober  Umorbnen  ber  iep  bei  ben  SSorarbeiten  nid)t  gerebet, 

benn  icp  palte  bafür,  ba^  bie  3opl  ber  ©äfte  niept  größer  genommen  werben 
foü,  all  ba|  bal  ©ßgimmer  bequem  aulreicpt.  @1  miberfpriepr  ber  fonftigen 
gürforge  für  bal  33epagen  lieber  ©äfte,  wenn  man  fie  in  einem  Stoume 
unterbringt,  bem  man  bie  anbermeitige  iBeftimmung  unb  bie  ftattgefunbene 
Umorbnung  für  bie  3it>ecfe  ber  ©efellfcpaft  anfiept,  ebenfo  aber  auep  ift  im 
©pgimmer  ein  bid)tel  3iifß^f™enpfercpen  nid)tl  weniger  all  ftimmung"* 
maepenb.  f^ür  {eben  ©aft  finb  60 — 70  cm  breit  9taum  gu  redmen  unb 
bie  iöreite  ber  ^afel  ift  fo  gu  bemeffen,  bafe  ber  SJhttelraum  gwifepen  ben 
©ebeden  gur  bequemen  Sluffteüung  aller  gur  SSergierung  bienenben  2:eile 
©elcgenpcit  gibt.  100—110  cm  jifepbreite  werben  bagu  aulreicpen;  eine 
größere  SSreite  mürbe  ber  leiepten  SSerftönbigung  mit  ben  gegenüber  fipenben 
ifjerfonen  pinberlicp  fein. 

©d)on  bal  Sifiptudp  (bal  ber  ©cpatlbompfung  Wegen  mit  einer  {^riel- 
bede  gu  unterlegen  ift)  bilbet,  ba  bunte  f^arben  nidjt  mepr  Wie  früper 
perpönt  finb,  einen  Seil  ber  Sluifcpmürfung  ber  Safel,  gumal  wenn  el 
an  ben  ©nben  gu  gierlicpen  f^äcperfalten  aufgerafft  wirb.  Sie  beliebte 
Ißerpotlftänbigung  bei  Safeltudpel  burd)  geftidte,  neuerbingl  burep  fünft- 
Icrifd)  bebrudte  iapanifdpe  ober  bemalte  Sifcplöufer  fommt  inbeffen  gerabe 
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bei  größeren  @ffen  tnegeu  ber  mannigfaltigen  baraufftetjenben  %t\\t  meniger 
als  fonft  ©ellung.  Än^er  bem  ^o^en,  ben  SRittelpunft  ber  2^afel 
atS  ben  @^cenpta§  befonberS  ^erüor^ebenben  Sinfja^  für  grüd)te  unb 
Snfeigfeiten,  ber  gerabc  wegen  feiner  ^öt)e  aud^  nodt)  bureb  einen  retdben 
33tmnenftrau^  gefrönt  fein  fann,  füllten  ©träume  in  SSafen  möglid)ft  Der- 
mieben  werben,  ba  fie  in  @efid)tsl)öbe  ber  Säfte  beren  S3erbinbung  er- 
fi^weren.  dagegen  finb  bie  niebrigen  fcbmalen  SlaSbetiälter  mit  ^Btumen- 
füüung  Dor^üglicb  geeignet,  ben  iRonm  gwifeben  ben  ©d)üffeln  unb  Staraffen 
anmutig  unb  o^ne  33el)inberung  ber  Säfte  auSj^ufütlen.  5Itle  mit  befonberer 
5^unf^  aufgepu^ten  falten  Serid)te,  ebenfo  eingemaebte  f^rüebte  in  ßriftall- 
fcbnlen  fönnen  pr  SSer^ierung  bet  2:ofel  mit  öerwanbt  werben  unb  werben 
fjü.  biefem  ftetS  wieber  bei^cntgebolt  werben,  wenn  audb  bie  wecbfclnbc 

3iJfobe  fie  zeitweilig  Don  ber  Safcl  üerbnnnt.  SBenn  allerbingS  ber  9ioum 
auf  ber  Safel  fnopp  ift,  fteben  fie  beffer  obfeitS  auf  bem  ißüfett,  bis  ihre 
3eit  gefommen  ift.  Sbenfo  finb  bie  junt  9Bed)feln  beftimmten  Seiler,  wie 
auch  SJteffer  unb  Sabeln,  auf  einem  befonberen  Sifcb  bereit  ju  fteüen. 
5luf  bie  Safel  fommt  für  jebe  'fierfon  nur  ein  großer  unb  linfS  baneben 
ein  fleiner  flad^et  SeUer,  erfterer  mit  baraufliegenbem  SKunbtudb,  auf 
welchem  wieber  bie,  wenn  niöglid)  burcl)  9Jlalerei  Derzierte  ober  burch  hunto- 
riftifche  Sprüche  belebte  Sifd)farte,  nebft  einem  ©träu^chen,  ihren  i|^laö 
finbet.  DtedhtS  neben  bem  Scüer  liegt  auf  bem  9}fefferbänfchen,  bem  Seiler 
Zunäd}ft,  bie  Sabel,  baneben  boS  9Jfeffer,  mit  ber  ©chneibc  bem  Seiler  zn- 
gefehrt,  fd)räg  über  beiben  ber  Suppenlöffel.  Ser  Äompottlöffel  unb  baS 
5Brotmefferd)en  befiuben  fidh  oberhalb  beS  SeHerS.  — Ser  gewöhnliche 
Safelwein  wirb  in  Sfriftaüfaraffen  auf  bie  Safel  gefept,  währenb  man 
etwa  zuttt  f^ifch  unb  traten  befonberS  ouSetlefene  Sßeine  ober  Schaum- 
wein in  ben  Original-f^lüfdien  auffteQt.  S3ei  großen  SinerS  werben  zu 
jebem  Sang  anbere  SBeine  feroiert,  welche  in  Släfern  eingefd}enft  bon  bet 
93ebienung  bargereid)t  werben,  bie  auch  baS  9iad)fd)enfen  beforgt.  Sludh 
ber  ifJortwein  ober  SJtabeira  zur  Suppe  wirb  bon  ber  SSebienung  h^rum- 
gereicht,  in  biefem  fjolle  fommt  nur  ein  IKot-  unb  9thciuweingloS  neben 
baS  Sebeef.  Sanz  befonberS  forgfältig  ift  barauf  zu  achten,  ba§  jebe 
SBeinart  bie  ihr  zufommenbe  Semperotur  hut-  SBcift weine  fühlet 

ZU  holten  finb  als  Stotweine,  ift  befannt.  Srohbem  hot  ber  SIberglaube 
9taum  gewinnen  fönnen,  ba§  rote  IRh^tuweine  wie  SBeihweine  zu  behanbeln, 
alfo  fühl  zu  geben  wären.  S3eförbert  mag  biefe  'äJfeinung  burch  ben  Um- 
ftanb  fein,  baf5  folche  Söeine  bisher  meift  auf  9fihciuweinflaid)en  gefüllt 
würben,  unb  eS  ift  baher  nur  willfommen  zu  hri&en,  bah  manche  grohe 
Söeingefchäfte  jeht  anfangen,  auch  beutfehe  StcJtweine  in  SRotweinflaichen  zu 
füüen.  Seichte  ^eihweine  füllen  nur  auf  etwa  11®  R,  fdiwerere  bis  8®  R 
gefühlt  fein;  Schaumwein  bertrogt  6®  R.  fRotwein  barf  bie  Semperatur 
bon  14 — 16®  R webet  nach  unten  noch  nach  oben  überfchreiten.  Schwere 
fühe  SBeine  fönnen  eher  fchon  etwas  wärmer  fein.  — SBafferfataffen,  im 
lebten  Slugenblicf  frifch  gefüöt,  unb  eine  Anzahl  Släfer  finb  auf  bem 
33üfett  bereit  zu  holten.  Seföhe  für  öl  ober  Sffig  fonimen  überhaupt 
nicht  auf  ben  Sifdb,  ba  bereu  ^enupung  einer  93eleibigung  ber  ^auSfrau 
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gteicbföme.  9?ur  (Salj  unb  allenfatlä  Pfeffer  ift  nad^junel^men  ge[tattet. 
3)amit  bte§  aber  oijne  ?iuffe:^en  gefd^el^en  fann,  i[t  minbeften§  für  je  jwei 
©ebede  ein  ^ietlicbeä  ©al^näpfc^en  aufpftellen.  — 2lnrid)ten  ber 

Suppe  unb  §um  B^rlegen  be§  f^Icifcpe^  (fiepe  Slbfcpnitt  VI)  ift  ein  bc- 
fonbereg  2;tfcp(pen  bon  fonftigen  ©ernten  frei  ju  palten.  — 3)er  Kaffee 
tt)irb  nacp  Stufpebung  ber  2;afel  ben  tarnen  im  ^Jeben^immer  gereicpt, 
»öprenb  ben  im  ©pjimmer  jurüctbleibenben  Herren  neben  bem  Kaffee 
ein  ©lälcpen  9Jiara§fino  ober  Suragao  angeboten  mirb,  unb  3i9“>^^en 
pcrumgereiipt  merben. 


Sic  Spctfenfolge. 

bte  §erau?gebertn  einer  überreid^en  3Iu§[tattung  be§  ©petle*» 
jettelS  feine§meg§  bo§  Söort  reben  möcl)te,  fo  plt  fie  e^  bod)  für  sroed- 
ntä&ig,  jur  Orientierung  über  ben  gegenwärtig  in  3)eutfd)Ianb  tjerrfc^enben 
©ebrauc^  in  begug  auf  bie  f^olge  ber  ©peifen  Pon  einem  mögüc^ft  boü*« 
ftänbigen  f^eftmal^t,  etwa  einem  ^ocp^eitäfcpmaug,  Qu§juget)en. 

@ine  allgemeine  fRegel  ift,  ba^,  fo  grofe  cudt)  bie  ©peifefarte  ift,  fein 
(Serid)t  an  ba§  anbere  erinnern,  in§befonbere  biefelbe  f^Ieifcpart  nid)t  in 
j^wei  ©ericpten  borfommen  barf.  ;3c^  bemerfe  nocb,  upi  ^rrtümer  bei  91n» 
föngerinnen  ju  bermeiben,  ba§  bie  ©peifenfolge  in  2)eutf(^Ianb  fi(^  im 
wefentlicpen  nad^  bem  franjöfifcpen  ©ebraucp  ridjtet,  ba|  aber  bie  in  bem 
f^olgenben  al§  jwedmöfeig  gemailten  beutfcpen  31u§brüde  fid^  nidt)t  mit  ben 
entfprec^enben  fran^öfifdtien  beden.  Sn^befonbere  finb  ju  beachten:  Hors 
d’oeuvre  — „@ingang§geridt)t",  Relevd  — „Sßorfpeife",  Entrde  — 
„flJiittel-*® ericpt",  Entremet  — ,,©ü^e  ©peife". 

Sei  allen  iSnberungcn,  me(cl)en  bie  ©peifenfolge  nad^  ber  mit  ber  3eit 
mec^felnben  füiobe  unterroorfen  würbe,  l)at  bie  ©iippc  in  ®eutfd)lanb  il)re 
©teile  alg  erfter  @ang  unbebingt  unb,  wie  mir  fcpeint,  mit  Siecht  bewo^rt. 
©elbftberftänblidl)  finb  bei  einer  großen  SDlabl^eit  nur  leicpte  ©uppen  ju- 
läffig,  weldie  ben  fragen  anregen,  opne  il)n  ju  befdf)meren:  eine  Ilare 
Souiüonfuppe  ober  eine  leidet  gebunbene  §ü^nerfuppe  eignen  fidt)  immer  am 
beften.  Sor  ber  ©uppe  werben  91  u ft  er  n gereicht  unb  jwar  geöffnet  unb 
mit  beigelegten  Bitronenfd)eiben,  auc^  taoiar  ober  eine  „fd)webifd^e  ©d)üffel" 
fönnen  gegeben  werben. 

J«ad)  ber  ©uppe  folgen  bie  eingnitg^gcriditc,  Heine,  mäf;ig  pifantc 
©dfüffeln,  welche  nur  bem  ©aitmen  fcpmeicpeln,  aber  burd)au0  nidt)t  ben 
SJiagen  föttigen,  fonbern  it)n  nur  auf  bie  nac^folgenben  .t>auptfpeifen  bor- 
bereiten foüen.  3)iel  gelangt  aud)  baburcp  jum  Slu^brud,  ba§  bereu 

meljrere  jugleic^  aufgetifcpt  werben  unb  jwar  meift  ein  warmeä  unb  ein 
!alte§  @erid)t.  91I§  ®inganglgerid)te  eignen  fid^  bcfonber^  bie  Meinen 

fJJaftetdjen,  9iagout§,  f^leifcpfalate,  pifante  ©cpnittc^en  unö  anbere  berartige 
©ericpte,  welcpe  bei  ben  fRejepten  al§  @ingang§geric^te  auäbrüdüdt)  ^erbor- 
gel)oben  finb. 

9Rit  ber  Sorfpcifc  gelangen  wir  ju  ben  ^auptgerid^ten  ber  SKa^lgeit; 
bo(^  finb  ^ier  ^imäcpft  nur  leichtere  f^leifchfpeifen  wie  gebömpfteg  ©eflügel 
SU  geben  unb  bor  allem  bie  f^ifdje  beliebt. 

$otiibi§,  ftodE)6u(h. 
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S)ie  ©^eijenfolgc. 


3)a3  9Jlittcloeri(!^t  ftetit  ben  ^öl^epunft  ber  bar  unb  befielet 

bemgemo^  au§  ben  äufammengefe^teften  unb  feinften  ©erid^ten,  in  weld^en 
bie  Äod^funft  i:^re  l^öd)[ten  S^rtump^e  feiert  unb  bie  entfprec^enb  auct)  in 
befonber§  forgföltiger  Siuäfd^müdung  ju  erfc^einen  l^aben.  fann 
burct)  eine  mar  me  ober  eine  falte  ^letfc^fpeife  bargefteüt  merben,  ober 
bei  befonberS  üppigen  geftmä^Iern  au§  beiben  befielen.  2)a0  üorange^enbe 
marme  9JiitteIgericpt  fann  burd^  feine  fRagoutg  ober  hafteten,  gefüllte^ 
@ef[ügel,  @almi§,  ®ratin§  u.  f.  w.  gebilbct  merben,  einfad^er  aud^  burc^ 
Koteletts,  ©eflngelbrüftcpen  ober  SBürftcpen,  metd^e  mit  baju  paffenben  ®e»> 
müfen  ober  ^üreeS  gereicht  merben.  2US  fatteS  9JtitteIgerid^t  mät)It  man 
falte  hafteten,  ©alontinen,  ©uljen  ober  Sffloponnaifen. 

SSor  bem  nun  folgenben  ©ratctt  merben  nadf)  älterer  ©itte  gumeilen 
noct)  roarme  ^ubbingS  eingefdt)oben.  — Sßerben  mehrere  93raten  gegeben, 
fo  bmmt  ©d^Iacfjtfleifd^  Oor  bem  Söilbbraten.  9?eben  bem  traten 
merben  ©olate  gereicht;  bie  früt)er  gebräucf)Iidt)en  Kompotte  finb  fept 
foft  gonj  Oerbannt,  merben  aber,  ba  bie  med^felnbe  SJlobe  ben  natürlidpen 
©efcpmarf  nie  bauernb  unterbrudfcn  fann,  i^re  ©tcüe  beim  ©eflügel-  unb 
SBitbbraten  immer  behaupten. 

9Zadf)  bem  traten  folgt  ber  (Scmüfcgöttg,  p meld^em  nur  lei(i)te  @e^ 
müfe  ot)ne  SSeitage  gemäplt  merben.  ©d^merere  ©emüfe,  ^ilje  unb  §ütfen* 
frü(^te  au^er  jungen  (ärbfen  unb  grünen  33obnen  mürben  an  biefer  ©teüe 
burd^auS  nidt)t  angebra(^t  fein. 

füfec  ©peife  ober  9lU(pfpcifc  mäl^It  man  einen  Stuflauf  ober 
marmen  ^ubbing  ober  eine  falte  ©peife,  ff^ubbing,  Kreme  ober  ©aflert 
ober  aud^  ®iS;  mit(  mon  mepr  tun,  gibt  man  audb  gmei  oon  biefen 
§auptarten.  ©tatt  beS  falten  ^ubbingS  fann  audp  Sporte  genommen 
merben;  biefe  aber  na  dt)  KiS  ,^u  geben,  palte  idp  für  einen  groben  §epler. 

3m  übrigen  mad^en  Knfc,  ^vü(f)tc  unb  ©üfjigfcitcn  ben  ©dplu^,  Oon 
benen  ber  erftere,  in  mepreren  Slrten  oertreten,  Oon  Herren  beOor§ugt  ju 
merben  pflegt,  mäprenb  bie  S)amen  fiep  lieber  bem  fleinen  SZafd^merf,  fomte 
ben  eingemaepten,  fanbierten  ober  frifdpen  grüdpten  gumenben.  SBenn  bie 
Herren  aber  glauben,  ben  ©aumen  burdp  Käfe  mieber  für  SB  ein  empfänglidp 
ju  madpen,  fo  oermedpfcln  fie  baS  entftepenbe  2>urftgefüpl  mit  ©mpfönglidp» 
feit.  3)iefe  mirb  oielmepr  felbft  burdp  milbe  Käfe  infolge  ber  an  ben 
©cpleimpäuten  beS  ©aumenS  unb  ber  Siacpenpöple  paftenben  2:eildpen  ganj 
bebeutenb  perabgefept  unb  mirb  •^meefmäßig  bure^  einige  SJüffe  ober  gefallene 
SJtanbeln  mieberpergefteHt  unb  gumal  burdp  tpfcl  ober  SBeintrauben  noep 
meiter  gefdpärft. 

SSejüglidp  ber  SluSmopl  ber  SBeine  ju  ben  oerfdpiebenen  ©äugen 
perrfept  unter  ben  f^einfdpmecfern  burdpauS  feine  Übereinftimmung.  3m 
allgemeinen  bürften  folgenbe  ©efidptspunfte  mo^gebenb  fein: 

3u  hafteten,  SiagoutS  naep  ber  ©uppe,  mic  giir  ©uppe  felbft:  ©perrp, 
SJiabcira,  ©pripiger  SJiofel,  ©dpaummcin. 

3u  3ifcp‘  9ipeinmein  ober  SJlofel. 

3u  9iinb''  unb  Kalbfleifdp:  fRotmein,  audp  fdpmerer  Sipeinmein  ober  SRofel. 


2)ie  ©pcijenfülge. 
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3u  ©c^iretnefleUd^,  @an§,  @ute:  Stl^einwein. 

3u  ©eflügel  (au^er  @an§,  @nte),  SBUb,  §ammet:  Stotmein  ober  fran*» 
ät'fifd)er  Söei^roein. 

3u  gtfc^fpeifen  mit  äJia^onnaife:  fd^merer^  D^otmein. 

3u  ©emüfe  o!^ne  SSeÜoge,  menn  übert)au|)t  ein  befonberer  SSetn  gereid^t: 
fd^mcrer  Diotmein. 

3u  fü^en  ©peifen,  (Sil,  SJod^tifd^:  ©d^aumloein,  ©üfemein. 

i^ür  einfadbere  ©efellfcbaftleffen  wirb  man  unter  SSeibe^altung 
ber  Speisenfolge  bur(^  SSegloffung  einzelner  (SJänge  Ieidf)t  paffenbe  SJienul 
pfammenfteHen,  menn  man  babei  auf  möglidjfte  SOPannigfaltigfeit  bebad^t 
ift.  ©0  mirb  man  beifpiellroeife,  menn  man  nur  ein  faltel  (SinganglgeridSt 
gibt,  Oon  ben  9DPitteIgetidt)ten  bal  marme  oulmäSIen.  @1  ift  aber  burdt)* 
aul  nidf)t  nötig,  ba§  man  bei  biefer  35ereinfadbung  bie  ©peifenfolge  ber 
gemöSnIidSen  ©aftSofIfüdSe:  „©uppe,  f^ifdS  (be^ügl.  ©uppenfleifdf)),  ©emüfe 
mit  Beilage,  SSraten,  ifJubbing"  all  9Porm  feftSält.  9Jian  fann  ebenfogut 
einel  ber  Hauptgerichte,  33.  bal  9)iittelgerict)t,  megtaffen  unb  bofür  nach 
ber  ©uppe  ein  (Singanglgericht  unb  etma  nod)  nadh  bem  33raten  einen 
©emüfegang  geben,  ©elbft  ber  58ratengang  fann  aulnahmimeife  fehlen, 
menn  etma  bei  fifdh*  ober  freblhaltigem  ©inganglgeridht  ber  gifdh  biirdh 
©eflügel  erfe|t  ift  unb  eine  fättigenbe  ifJaftete  folgt. 

S3effer  all  burdh  affe  Sfuleinanberfe^ungen  mirb  man  aul  93eifpielen 
lernen,  ben  ©peifegettel  für  bie  femeitigc  ©elegenheit  ämecfmö^ig  auf^u» 
fteffen.  SBir  geben  baher  erft  affgemeine  Eingaben  über  bie  gcbröuchUchfte 
©peifenfolge  bei  ffeineren,  mittelgroßen  unb  großen  SJPittogeffen,  fomie  bie 
Hauptbeftaubteite  beim  (Sinridhten  einel  33üfetti  unb  bauoch  eine  Stnsohl 
SJPenul,  mie  fie  für  bie  oerfchiebenen  paffenb  erfdheinen. 
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@c&räurf;Ii(^e  ©peifeiifotge  für  2J?ittagcffen. 


(Bebräud^ltd^e  Spetfenfolge 

für 


A.  j^rdneres 

©iU))5e. 

gifd)  .*) 

®roBe§  gleifc^ftücf. 
©emüfe  mit  ^Beilage. 
S3raten. 

©ü^e  ©peife  ober  @i§. 

^äfe. 

3^odjtifrf). 


C.  ^ro^cs 

©ubpe. 

SSorgeridjt. 

Sifcf). 

gteifdiftüd. 

2Barme§ 

Äalte§  3'^^d;engevi(^t. 


B.  ^Utefgro^«  ^^KtagefTen. 

©ut)pe. 

&ifcf). 

@roBe§  ^leifd^ftüdt. 

3wi)(^engeric^t  (morm  ober  folt). 
^Braten. 

©emüfe  o^ne  ^Beilage. 

©ü^e  ©peife  ober  @i§. 

Ääfe. 

9Jad^tifd^. 

^iitagsma^f. 

@i§punfc^,  nad^  älterer  ©itte 
marmer  ipubbtng. 

33rateri. 

©emüfe  ol^ne  ^Beilage. 

9Jad^tifd). 


^auptbeftanbteile  eines  Büfetts.**) 

5?Qlte  5teifd)fdiüffeln  bon 


1)  9totmitb,9ftet)mitb,9tenntier. 

2)  ©d)lad)tfleifd)  alter  ^rt, 
mie  ^atbsfeiite  unb  =>9tücf  en,  9toaft- 
beef,  9thb§tenbe,  ©c^meingtenbe. 

3)  3al)nte§  unb  mitbeg  @e- 
f lüget:  ;5iinge  ^ü^ner,  Äapauu, 
'ipoiitarben,  i^uter,  @nten,  @an§, 
iBertt)uf)u,  5afan,  9teb^ut)n,  ^Qü'\tU 
^utjn. 

4)  Äatte ißafteten  berfc^iebener 
9t  rt. 

o)  gifd^e,  5fruften»  ii.  ©d^oten» 
tierc  fatt  in  ©ntj,  faner  einge= 


tegt,  in  iöt,  fomie  9tnftern  unb 
Äabiar. 

6)  9)tat)onnaifen  unb  ©atate. 

7)  9tttertei 9iäudt)er«-  u.  Söurft»- 
U)  a r e n. 

8)  33unte  ©djnitten  u.  Sippe* 
titbrötd)en. 

9)  9Serfd)iebene  Ääfe. 

10)  ©ü^e  ©peifen. 

11)  ifJifante  ©aucen  §u  falten 
gleifd)*  unb  f^ifd)fd^üffetn. 

12)  f^rüdjte  unb  ©üfeigfeiten. 


*)  SSicIfac^  tüirb  neuerbingä  baS  ©rofee  5Ieifrt)flüd  bor  bem  3Ü4)  terbiert.  ®ctein« 
facTjni  läßt  fic^  bie  ©peifenfotge,  trenn  man  cntmebet  3-Ieifc^ftücf  ober  ©emüfe  fefjlen  lägt. 

**)  SRau  tbä^It  unter  ben  angegebenen  ©adjen  eine  me^r  ober  minber  reiche  SluStoa'^l, 
je  nadtbem  man  ba§  iöüfett  einfach  ober  reid)tiattig  geftalten  min. 


S’ })  c i I"  e j £ • 1 1 £ l 

für 

(Befellfd^aftseffen,  ^rül]ftü(f,  2TTittag=  imb  2lbenbc[fcn, 

fomie  für  Büfett. 


;3^anuar. 

Äudjenfalcnöer.  9?ot»  unb  ®amtüUb,  D^enntier,  §afen,  SBiIb»> 

fd^mein  (grifc^Iing),  SIuer»>,  33trfo  unb  §afelroilb,  f^ajau,  Sd)nect)uf)n, 
©teinfiutin,  SSilbentc,  Äafjoun,  ^uter,  ^outarbe,  Soube,  Snte,  @an§,  §ut)u. — 
8Irtifd)ocIen,  SSIumenfot)!,  93roffoü,  ©arbone,  Äol^Irüben,  9Rof)rrüben,  ©nbibien, 
©tedrüben,  3™iebetn,  93raun-  unb  @rünfoI)I,  3?ofentot)I,  Quollen' 

gieft,  ©ellerte,  ©d)U)arätt)ur5eIn,  Seltoroer  fRüben,  Slrüffeln.  — Sluftern, 
Kummer,  ßaüiar,  kal,  93arfd),  §ed^t,  ©aibling,  ^abelfau,  ^arfjfen,  ©alm, 
©d)ellfif(^,  ©d^Ieie,  ©eegunge,  ©teinbutt,  Ouaf)f)e,  S3arbe,  ®orfc^, 

■©tör,  ^aulbarfd^,  ^araufc^e,  Steie,  ^lö^e,  Heilbutt,  ©d^oüc,  @d)napel, 
SKeerborbe,  fRod}en,  Söet^üng,  frifc^e  geringe,  ©terlett. 

^iüaöcflren. 

1. 

5Ieifd)brüt)e  mit  ©iergelee. 

Sad^S  mit  l^oüanbifd^er  ©auce. 

Seltomer  9iübdE)en;  Sammrif)|}(^en. 

§afenbraten;  ©eüeriefalat;  Slpfelbrei. 

SBelfenpubbing. 

Ääfe, 

2. 

ftfleifd^brü^e  mit  ©d^mammllö^d^en. 

9iinbälenbe  mit  ©emüfen. 

SCßei^üng  mit  33utterfauce. 

©ebratene  ^oularbe;  S3irnenfompott; 

(Snbiöienfatat. 

Setp^iger  ^unfd^auftauf. 
ßäfe- 

3. 

^riuäeffinfuppe. 

©anbart  mit  Äräuterfauce. 

5!ruftierte  üiinberbruft. 

©ctimarämurgeln;  SEiener  ©d)ni(jcl. 


f^arcepaftete,  Srüffcifance. 
9tet)braten;  ©alat;  Kompott. 
SlRanbelfutä, 

^üferö^rdtjen. 

4. 

gleifd^brüt)e  mit  Sieilberg  unb  ^ai> 
mefanföfe. 

©d^eüfifd)  mit  feinen  ilräutern. 
©efüllte  ÄatbSbruft  mit  ©!^amf)i- 
gnonfauce. 

S3tnmenfoI)I  auf  englifdf)e  2lrt;  9?unb<= 
ftüde. 

ißaftete  bon  ^albSIopf,  Orleanäfance. 
©ebratener  ißuter;  Slpfelfompott. 
SOSeinfulü  in  ©ierform. 

^äferöl^rc^en. 

ö. 

^öniginfufitje. 

^ar^jfen  nad)  fjolnifd^er  Slrt. 
©ebiufeu  mit  ^ei§. 

^^öcfelpnge  in  ©u^. 
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©ebratene  ^albsfeule;  (Singemac^teS; 

ftanbrif(i^er  ©alot. 

©tangenfpargel  mit  frifcf)er  33utter. 
Sieifspubbing  mit  '^arifer  (Sauce. 
33utter  unb  ®äfe.  9?acf)tifc^. 

6. 

Srecpfuppe. 

©aüert  uon  Sarbinen  unb  ^apiar. 
§ammetfeute  mit  ©urfenfauce. 
Sct)Ieien,  blau,  S3utter-»if5eterfitie. 
Siagout  üon  i|5öfcläuuge  in  S3Iätter= 
teigraub. 

©Ute  in  Sutg;  9iemouIabenfauce. 
9fiömifd)er  iJSunfd^. 

©ebratener  üapaun.  ißrimfenauer 
Salat,  ©ingemad^te  grüct)te. 
9lrtifd)ocfen  mit  frif(^er  93utter. 
©ebacfeneS  ©i§. 

Ääfeftangen. 

7. 

JIraftfuppe. 

ßaöiarfc^nitten. 

Steinbutt  mit  l^oüänbifct)er  Souce. 
feilet  JHoffini. 

gafanenpaftete  mit  f^leifd^fulj. 
i^utert)enne  in  f^rifaffeefauce. 
©ebratener  9iet)rücfen  mit  ^leifci^^' 
faft  unb  ®irfd)fauce. 
grifd)e  Sirüffeln. 
gormeig.  jitäfe.  97arf)tifc!^. 

8. 

Slare  Dt^fenfdjmanjjfuppe. 
ftrufteln  üon  ^alb§milc^. 

. ©efpidter  §ed)t. 
ft'alblrüden  mit  3(Jterenpaftetd)en. 
©alantine  üon  i}5üter. 

©ebrateue  §ir)ct)feule;  Salat,  ®om=> 
pott. 

2Beftfälifd)e  ©i§fpeife.  ^ot)ll;ippen. 
93utter  unb  S^öfe. 

Sachertorte.  Obft. 


5rruf;ftüd;. 

1. 

SSouillon  in  klaffen. 

9lu[tern  mit  3üi^onen. 
gafan  auf  Sauerfraut. 
ißidhetfteinerfleifch. 

©ebratene  ^ü^ner. 
ßitronencreme. 

SSutter  unb  Ääfe. 

2. 

Kraftbrühe  in  Staffen. 

§elgolönber  grühftüd^fpeife. 
f^rifonbeaug  auf 
(Setleriefalat. 

9!Jieraner  Kruften. 

Köfeftangen. 

3. 

Hühnerbrühe  in  3::affen. 

Kalte  fjarcepaftete,  brauneKraftfauce. 
Kalteg  Sioaftbeef  mit  Siemoulaben* 
fauce. 

SSerfchiebene  SSurftforten;  ©urfen. 
Sd)in!en;  gefüllter  Sdhtüeingfopf; 

^auchfleifd). 

93rot,  58utter,  Käfe. 

©igpubbing.  Dbft. 

iUBcnbefifen. 

1. 

Souitlon  in  Piaffen. 
Seesungenfd)nitten  nach  58rillat=' 
Saüorin. 

©ebacfener  33lumenfohl;  roher 
Schinfen. 

©ebratener  Kapaun;  Salat,  Kom= 
pott. 

SBinbbeutel  mit  Schiogfahiic. 

Dbft  unb  37achtifch. 

2. 

9luftern. 

93ouillon  in  3:;affen. 

Söüchfeufpargel ; 3i”i3Cüf(hnittd)cn. 


©pei^ejettet  für  gröBere  Sffen  im  gebruar. 
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©ebratener  jReij^iemer;  ©aiat,  SBom- 
pott. 

92effe(rober  &i§. 

58utter  unb  SBöfe. 

3. 

Söouiüon;  SKarffcpnitten.' 

©efüHte  ®ter. 

SJiaponnoife  bon  ^üt)nern. 
gletfcpfuppel. 

5^alter  Jfalb»braten;  £artoffeifa(at, 
2tnana3fa!^necreme. 

Äöfcftangen.  92adf)tifcf). 

4. 

Sflarc  §üb)nerbrü!^e. 
Slotterteigpaftetdpen  mit  feinem  9ta- 
gout. 

9fiüf)reiet  auf  feine  2Irt. 

S?aIb§roüen  in  ©altert,  J^artaren«* 
fance. 

Äatter  gifd§. 

Gatter  ©cpmeinefd^infen;  ©nbibieu^ 
fatat. 

^afanenpaftete. 

@u4  bon  2)anjiger  ©olbmaffer. 
Äöfeftangen.  Dbft. 

Büfett. 

1. 

SSouitton,  2;ee.  ©orbet. 
SJiaponnaife  bon  ©alm. 


^teifcpfatat,  feingefcpnittener  ro!^er 
©cpinfen,  abgefocpter  ©cpinfen. 

fRaucpfleifct),  ©d}tacfiburft,  Seber^ 
rourft,  Srüffetmurft,  3Bi(bfct)n)ein§^ 
fopf,  geröut^erte  ©änfebruft,  Stat 
in  ©etee,  §afenpoftete. 

Gatter  ^teifd)pubbing. 

Sntterbrot,  feiner  Stöfe. 

Gatter  ^ubbing  jeber  2trt,  ©reme§, 
©etee. 

©iSpubbing  nad)  ftJeffetrobe  mit 
©d^tagfa^ne. 

Sporte.  Äteineg  2)effert.  g'rüdjte. 


2. 

fRinbfteif^'  unb  ©eftügetbouitton  in 
3:;affen. 

Kapaun  in  ©etee. 

SJtaponnaife  bon  |)üt)nern. 
f^einer  ^eringSfalat. 

93ietefelber  f^teifd)fatat,  §ummer=> 
maponnaife. 

Satter  traten  jeber  2trt. 

S3utterbrot,  abgefod^ter  ©djinfen. 
S3iftoriapubbing. 

©reme,  SBeinfutj. 

SIpfetfinenei§. 

Sporte.  Steinet  S)cffert.  grüdpte. 


^’cOnior. 

Sfidjcnfatcttbcr.  9iet)-,  9?ot=>  unb  Sammilb,  Stner-,  SSirf'  unb  f^rofönen* 
papne,  SBilbenten,  |>amburger  Süfen,  Sapaun,  ^outarbe,  $uter.  — Slrti-^ 
f(^oden,  SStumenfopt,  SSraun-»  unb  ©rüntopt,  SiofenfopI,  9totfopt,  Snotten® 
gieft,  ©pinat,  ©cpmarjmurjetn,  Settomer  fRüben.  — §tuftern,  Rümmer, 
Sabiar,  9tat,  S3orfd^,  f^orelte,  |)edpt,  Sabetjau,  Sarpfen,  ©atm,  ©d)ettfifdp, 
©d)teie,  ©eejunge,  ©teinbutt,  ©tertett,  f^rifd}e  geringe,  SRertan, 

©tör,  fRodpen,  Sapenfifcp,  ©d)näpet,  SRafrete,  ©olbbutt,  Heilbutt,  SBarbe, 
^4itöpe,  S3tei,  SauIborf(^,  Saraufcpe,  ©aibting. 


^ittagcflrcn. 

1. 

SSinbforfuppe. 

ä)tifd}gericpt  bon  Sarpfen  unb  2tat. 


©ebratener  f^afan;  Sörunnenfreffe, 
Stprifofen. 

Söeiucrcme. 

S3utter  unb  Safe. 
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2. 

l^infenbretfuppe. 

©teinbutt  mit  ^utterfauce. 

Gefüllte  S?olb§bruft;  ©alat,  Kompott. 
8trtifd)0(fen  mit  (Srbfen. 

9?ei§getee. 

ßäfeftangen. 

3. 

ßQlb§mitdf)fubbe. 

©efüllte  ©d)Ieien. 

©c^infen  in  33urgunber. 

©ebacfene  ©d^mar^rourgeln;  3wngen- 
fcbeiben. 

©ebratene  fjßoularben;  ©alot,  Äom- 
f)Ott. 

©d^ofotabeauftauf. 

S3utter  unb  i^äfe,  9^a(^^tifd^. 

4. 

iguäfnbbe. 

3anber  mit  f^einfdbmerferfouce. 
9iinbälenbe  mit  ?Utaffaroni  unb  öer- 
fdjiebenen  ©emüfen. 

^atbäfopf  mit  ©aucc. 

©ebratene  S3irft)ül)ncr;  ©nbibien=> 
falat,  9tpfet  mit  ©elee. 
33üd^fenerbfen  auf  englifd^c  2trt  mit 
frifd)er  S3utter. 

^rinjregentenpubbing  mit  fRumfaucc. 
Sutter  unb  S^äfe.  SRadjtifc^. 

5. 

©d)itbfrötenfuppc  (fjatfc^e). 
|)ec^tfrifQffee. 

©auerfraut  mit  f^afan  unb  3tuftern. 
Äatte  Jfalbfleifc^paftete,  mei^e  ©ar- 
bettenfauce. 

©ebratenc  9tet)feute;  ©alat,  Kompott. 
S^noüen^ieft  mit  S3utter. 

SSaniUeeig. 

Sdfeftangen.  9?ad)tifd(). 

6. 

ßlare  f^Ieifd^brüt)e  mit  ©cftügel- 
flöpc^cn. 


ÄalbSmUct)  narf)  SSilleroi. 

©efütlter  ©d^eüfifd), 
^ü^nermaponnaife  mit  ©attert. 
©ebratene  ÄalbSfeute;  brünetten, 
ßartoffelfalat. 

Sunge  grüne  23opnen  mit  frifd)er 
53utter  unb  5Rarftrouton§. 
SOSeinfuIä  mit  f^rüditen. 

58utter  unb  Ääfe. 

SBiener  Jiorte.  Dbft. 

7. 

©rünfornfuppe. 

|)üpnerfouffIee  in  Jfäftd^en. 
Qtalienifcpe  3flJ^^2^f<i)nitten. 
^ammelfarree  mit  Xomatenfaucc. 
©onfeleber  in  ©utj. 

©ebratene  3::auben;  SßIumenfo!§IfaIat, 
SJompott. 

gürft^ifSüdler^SiS. 

Slpfetfinenförbcpen. 

SJäferö^rcpen.  SRad^tifd^. 

8. 

9tufternfuppe. 

SIRa^arinpaftetd^en. 
f^arcierter  |>ecbt  mit  Äapernfauce. 
9iinb§Ienbe  mit  gebadenen  äReerret^ 
tid)fcpeiben. 

9JlaiIönber  Dtel^rippcpen. 

©türjipaftete  mit  ^afelpl^nern. 
fRömifcper  ^nnfd). 

©ebratener  9^uter;  ©alat,  S^ompott. 
9lmcrifanifd)e  ©i^cremc. 

93utter  unb  Äöfe. 

2;ortc.  Dbft.  Äonfeft 

^trupM. 

1. 

Sttare  SBitbbretbrül^e  in  Staffen. 
2:rüffe(paftetcpen. 

5ifd)raoioIen. 

fRofenfopI;  Meine  ©dpni^et. 
9iinb§Ienbe  mit  fRöftfartoffetn. 
9(pfelcreme. 

$8utter  unb  ftäfc. 
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2. 

S3ouiHon  in  Piaffen. 

Äaoiarbrötcben. 

SO^inutenleber;  ®artoffeIbät(rf)cn. 
SBintcrfrüfiftucf. 

Slpfeltorte. 

S3rennenbe  ^aftanien. 

Ääfeftangen.  Dbft. 

3. 

SalbSfobffüI^e  mit  Seufel^fauce. 
5falter  gUetbraten;  ©nbibienfalat. 
©efocbter  ganzer  ©d^infen  mit  ge- 
füllten @iern  umftetit. 

Kummer-  ober  {5ifrf)btaQonnaife. 
©anje  gefüßte  ^pfet. 

©enfer  2!orte. 

Söutter  unb  Äöfe. 

ilßettbcfifcn. 

1. 

S3ouinon  in  Soffen. 

|)ecpt  mit  ©ierfoucc. 
^rtifrf)0(fengemüfe;  ^olbSrippd^en. 
^ofenbroten;  Stpfetbrei. 
2lpfelfinencreme. 

Äöfeftongen. 

2. 

|)ü^nerbouißon  in  Soffen. 
3onberfd^nitten  mit  9iemouIoben- 
fouce. 

©efüßte  ÄotbSfeule;  ©olot. 

©eftürjte  ^pfel. 

S3utter  unb  ^ofe. 

3. 

93ouißon  in  Soffen. 

@ef(ügelbecf)er. 

©ülje  mit  ^iemoulobenfouce. 

Äolte  ÄoIb»rött(^en;  Äortoffelfolot. 
9}iofoiIbrot. 

Sumo§-©d)eiben. 

SSerfd^iebenel  Kompott. 


Siiiffifd^er  ^ruftenpubbing. 

5?ofe  in  ©ulj. 

9Joi^tifci^. 

4. 

S3ouiHon. 

^ooior  mit  ^n^iebeln  unb  Zitronen. 

£otte  (^örccpoftete. 

Äopoun  in  ©oöert. 

3üricper  f^leifd)flo^,  ©orbeßenfonce. 

^oltel  ©(^infengeric^t. 

©c^ofolobepubbing. 

1. 

33ouißon,  Mince-pie  (englifd^e  ifSoftet- 
dien). 

©efüßte  ^ü^ner  in  ©elee,  ^edit- 
folot. 

Boeuf-Royal,  Stolroulobe,  Sfioutobe 
öon  Siinbfleifd),  ^Butterbrot,  Dc^fen- 
aunge. 

©ingefot^eneä  unb  gefod^tei  fRinb- 
fteifcp  üon  ber  33ruftfpipc. 

^uterbroten  1 , 

SSilbbroten  J 

Sreme  bon  §imbeer-  unb  ^o'^onniS- 
beerfoft. 

©elee  mit  eingelegten  grüd)ten. 

2tnono§-@il. 

Sorte.  3^od^tifci^.  grüd^te. 

2. 

93ouißon  in  Soffen. 

Äobior,  5ofon  in  ©elee,  ©önfeteber- 
poftete,  9IoI  in  ©elee,  ;pummer 
mit  ÜJloponnoifenfouce,  f^ifcpfolot, 
feine  ©ülj^en. 

Slleine  ^teifcppolfter,  2BUbfd)mein- 
fleifcp  in  ©elee  ober  Siippen  bom 
jopmen  ©djraein. 

Äolter  SBroten. 

§imbeercreme,  ©d^ofolobecreme. 

®onißeei§. 

Sorte.  9?od^tifcp  unb  grüdjte. 
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mäv^, 

ßürf)cnfa(cnbcr.  Sluer^,  58irf-  unb  gafanen^^ne,  ©dfinepfen,  33efaffinen, 
SBilbente,  Kapaun,  Hamburger  Äüfen,  ^oulorbe,  $uter,  Staube.  — ^Biumen- 
SEJlord^ein,  SRofenfo^I,  Änotlensieft,  SBrunnenfreffe,  ©c^marätDur^eln, 
Spinat,  Sproffenfo^i.  — Huftern,  Äaniar,  Sanguften,  2tal,  f^orelle,  Kabeljau, 
Äarpfen,  Satm,  S(^ellfif(^,  Scfileie,  Scpollen,  Seezunge,  Steinbutt,  Saibling, 
S3arf(^,  ^autbarfd),  ®araufd)e,  33Iei,  ^töpe,  SBarbe,  ipeilbutt,  ßengfifd), 
Äo^Ififcp,  SJlafrele,  Sd()nöpel,  kapenfifd^,  SKeerbarbe,  Änurr^al^n,  Sterlett. 


^JUttagcffcn. 

1. 


^eHe  f^leifd^brü^e  mit  @eflügelflö|- 
cpen. 

©ebadene  Seezunge  mit  3^ii^oneu= 
faft. 

Änotten^ieft  mit  93ec|amelfauce; 
falopeg. 

©ebratener  Äalb^ruden ; Salat,  Sf  ont» 
pott. 

Slmbrofia. 

SButter  unb  Äöfe.  9Jac^tifc^. 

2. 

J?raftfuppe  mit  92ubeln. 

SSremer  Slalfrifaffee. 

IRinberbruft  mit  ©^ampignonfauce. 

S3ürf)fenbo^nen  mit  Scpinfen  unb 
©önfebrnft. 

3^oaftbeef.  Salat  ton  Äreffc. 

Sultancreme. 

Ääfe. 

3. 

93ouillon  mit  ©rie^flögd^en. 

©efpicfte  Stinbälenbe  mit  SJtabeira^ 
fauce. 

gtoter  5?ol)l;  Sd)uipel. 

^uterbraten.  Salat  ton  Änottengieft. 

^aiferä  mit  Sd)lagfu^nc. 

Sföfe.  fJZoditifc^. 

4. 

S3raune  g^eifdjbrü^e  mit  terlorenen 
©iern. 

2:atlepranbpafteten. 


Kabeljau  mit  3luftern. 
fRinb^lenbe  mit  allerlei  ©emüfen 
(ä,  la  Jar (liniere), 

©ebratene  Hamburger  Süfen;  Salat, 
Kompott. 

58lumenfo!§l  auf  englifd^e  2trt. 
SBeinfulj  mit  grüdjten. 

Jfäfeftangen.  9iad)tifd^. 

5. 

Äraftfuppe  mit  frifd^en  Äröutern. 
Steinbutt  mit  33earnerfauce. 
g^eineS  9iagout  ton  jungen  ^pül^nern 
in  ^Blätterteig. 

Sangufte  mit  J^räutermaponnaife. 
©ebratene  Sdpnepfen.  Kompott. 
??rrifcf)e  3Jtordpeln. 

3itronenei§. 

Ääfeftangen.  Spanifdpe  2lorte. 

6. 

^lare  mei^e  SBouiüon  mit  f^^cifd)* 
flöfjdpen. 

Stömifcpe  ipaftetcpen. 

Boeuf  blanc  mit  SKabeirafaucc. 
geiltet  flirifaffee  ton  Xauben  mit 
9)2ibberflö^d)en  unb  ©pampignon^. 
Äalbfleifcprolle  in  ©altert. 

Söilbenten. 

Slpfetbrei,  Saint  ton  cingemadpten 
©urfen. 

©ingemadjte  Spargelföpfe  mit  ^Butter. 
Slöferöprdjen. 

$imbeerei§.  Xortc.  9?adptifdp. 


S^jeife^cttcl  für  größere  ©ffcii  tm  9Jiärj. 
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7. 

Sluftern.  ' 

S?öniginfu^pe. 

Äraftomelette. 

©eepngett  auf  Bremer  Strt. 
@efd[)morte  Sammfeule. 
haftete  üon  |)ä{)n(i)en  mit  ©d)infen<» 
farce. 

Sangufte  mit  SJia^onnaife. 
ßilpunfc^. 

©ebrotener  gafan.  @ingemarf)te 
Slprifofen.  93runnenfreffe. 
@iugemact)te  ^aifererbfen  mit  frifrfier 
$8utter. 

^rin3“'(5i^iebrid)<'@i3. 

Ääfe. 

97a(^tifd^. 

8. 

Straftfuppe  mit  f^Ieifrfiffögd^en. 
S^^ei^e  ©tür§paftetd^en. 

2tat  in  ^apierfäftcf)en. 

9iinb§fenbe  mit  2;rüffelfauce. 
@efoct)te^öfet§unge  in  f^Ieifdjgatlert. 
©ebratene  Kapaunen;  ©alat,  5foni* 
pott. 

gnfd)e  SKord^eln. 

2frucbtei§. 

93utter  unb  Äofe. 

Sieigtorte.  37ad^tifd^. 

1. 

gleif(^brüt)e.  Äöfef(^nittd)en, 
$8eefftea!  ä la  tartare. 
JifaIblmiId)ragout  mit  3iei§ranb. 
©ebratenc  9Unb§tenbe;  Salat,  Sbom'= 
pott. 

9?uffifd)er  Äruftenpubbing. 

Ääfe.  37ad)tif(^. 

2. 

SSouiüon.  Stumenfcl^nittc^en. 
Steinbutt  mit  ^iraüemünber  Sauce. 
©Iföffer  Salat. 


©ebratene  ^oularbe;  33ninuenfreffe. 
Saffenfpeife. 

33utter  unb  ^äfe.  $lJad^tifc^. 

3. 

Stettiner  Sarbeflenfc^nittd^en. 
9iuffifd^er  Salat. 

Äalte  glafierte  Äclb^feule;  Sellerie« 
falat. 

2lal  in  ©adert. 

©ef ödster  Sdjinfen;  Bringe. 

ÜButter  unb  Äöfe. 

Stanbpubbing  mit  SKafronen. 

Sorte.  97ad)tif(j^. 

JlbenbefiTen. 

1. 

^aöiar. 

SSouidon  in  Soffen. 

Schleie  blau  mit  93utter. 

©rbfen  mit  ^öfeläuuge. 

^oularbe;  Kompott. 

Söeinfulä. 

.^äferö^rd^en. 

2. 

33raune  gleifd^brüfie  in  Soffen, 
©efpidter  Karpfen  mit  :§odänbifd)er 
Sauce. 

^unge  2Bo(^§bo^nen  (Süd^fen«) ; Sau« 
ciffen. 

©ebratener  ^irfd^rüden;  Salat,  Jlom« 
pott. 

Sc^meijer  ©reme.  97ad^tifd^. 

3. 

9iül)rei  in  dJiufd^eln. 
dJJifabofalat. 

©einigte  Sül§e  mit  diemouloben« 
fauce. 

Sarbinen  in  öl. 

Äolter  Sitapoun  in  ^leifd^fulj. 

Sei^e  ^albSbratenfpeife. 
©ingemad)te  f^rüdt)te. 

Staffeecreme. 

S^öfeftangen.  97od^tifd^. 
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Speifcjettcl  für  größere  S-ffeu  im  9lpril. 


•^üfetU 

Souitlon  in  Siaffen,  5tee. 

Jfleine  5Ieifd)pa[tetd^en,  ©arbetten» 
paftet(^en,  ^aöiar. 
Äolb^eif^röüd^en  in  @5allert. 
^regfopf  mit  @elee,  ©anfebruft. 
2ac^§  in  ®elec,  Srüffellebermurft. 
^)ü^nermQt)onnaife  in  ©adertring. 


©üibeüenfd)nittd)en,  mit  getjodten 
®iern;  Butterbrot;  Ääfe;  SIpfel* 
finen^  unb  Stpfetfalat. 

SSiftoriapubbing. 

3itronengeIee;  ©d^meijer  ©tanb^» 
pubbing;  3lnana§gelee. 

@emifd)te§  @i§. 

Sporte. 

9iad)tifd^  unb  grücj^tc. 


Jlüd)cnfolcnbcr.  2tiier==,  S3ir!*  unb  5'<ifancn^äf)ne,  ©d^nepfcn,  SSefoffinen, 
junge  §üt)ner,  Öönfe  unb  @nten,  ^oularben,  2;auben.  — 58IumenfobI, 
©rbfen,  Bteerfo^t,  9Jtord)eIn,  ©pargel,  ©dat,  9?obie§c^en,  9t^abarber, 
©pinat,  ©proffentoljl,  junge  Kartoffeln.  — Sluftern,  Kaoiar,  Rümmer,  @ar<= 
nelen,  Slat,  goreöe,  ©atm,  ©cpedfifd^,  ©djieie,  ©eejunge,  ©teinbutt,  ©ter-» 
lett,  Knurrt)at)n,  9iocpen,  9Jleerbarbe,  Siotjunge,  S^orbutt,  Sengfifd^,  §eil= 
butt,  f^etcpen,  SSIei,  ©aibling. 

1. 


gran^öfifd^e  ©uppe. 

©eet)ed)t  mit  ©enf  unb  SSutter  unb 
aiiatta-Kartoffeln. 

58tumenfot)I;  Söiener  ©(^ni^et. 
dioaftbeef.  Stpabarberfompott. 
©d)aumeierfuc^en. 

S3utter  unb  Käfe. 

2. 

S3raune  33ouidon  mit  SEJlarfftö^en. 
9fiinb§Icnbe  mit  gemifdt)tem  ©emüfe. 
Rümmer  auf  amerifanifcpe  5trt. 
Kalb^nierenbraten ; grü^Iinggfatat, 
3it)abarberfompott. 

SJtanbelfuIj  mit  grud^tfaucc. 

Kafc. 

3. 

f^rüt)Iing§fuppe. 

goreüe  mit  frifdfier  93utter  unb  jungen 
Kartoffeln. 

S31umentol)I  mit  geröfteten  Siamm» 
rippd^en. 


KalbSlopf  tt)ie  ©d^ilbfrötc. 
ißuterbratcn.  gelbfalat. 

@i§  öon  Slpfelfinen. 

Käfeftangcn. 

4. 

fjleifd^brü^e  mit  SlJiarffd^nitten, 
Kiebipeier  mit  Kreffc. 

Stinb^lenbe  mit  ßpampignonS. 
©efpidfter  §ecpt. 

93roune§  dtagout  öon  Küfen. 
Gebratene  Jiammfeule;  gelbfolat, 
Kompott. 

©pinat  mit  ©epeiern. 

SSBeinfulj  nac^  Bi^ö^denart. 
Köferöprcpen. 

3::orte.  9?adptifd^. 

5. 

Ddfifenfdpmanjfuppe. 
t^rifcper  Rümmer  mit  Sutter. 
©cpinfen  nacp  SBilbfd^roein^ort 
grifanbeauä  mit  2:rüffeln. 
©ebratene  ©d)nepfen  mit  ©dpnepfen»= 
brot;  ©alat,  Kompott. 

SBlumenfopI  mit  33utter. 


©pcil'e^cttel  für  gröfsere  Gffcn  im  Slpril, 
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3itronenauf(auf. 

SButter  unb  Äöfe. 

5rud)tei§.  JJad^tifd^. 

6. 

Äerbelfuppe  mit  öerlorenen  @iern. 
@d)infcnpaftetd)en. 

2foreIIen  mit  93utter  unb  ifSetcrfilie. 
9iinb§Ienbe  in  SKabeirafauce. 
©ebämpftc  Äatb^bruft. 
junger  Sammbraten;  Salat,  S?om^ 
pott. 

9ipabarberauftauf. 

Ääfeftangen. 

9?act)tifc^. 


7. 

SBinbforfuppe. 

§ummerfolat. 

©ebacfenc  ©ee^ungenfitetS  mit  Sauce. 
^albSrüden  mit  33ec^ümelfauce. 
Sd^nepfenpaftete. 

Boeuf  royal. 

(Si^punfcp. 

SarnmfeutemieSBilb.  SaIat,Äompott. 
Spargel  mit  frifcper  93utter. 
Gefrorener  meftfölifcper  if?ubbing. 
^äferöprd^en. 

97acptifc^. 

8. 

I 

93raune  Äraftbrü’^e. 
tiebi^eier  unb  Äabiar. 

Salm  mit  poüänbifcper  Sauce. 
5falbäfrifanbeau  mit  Sauerampfer- 
püree. 

Salmi  Oon  Schnepfen. 

Gaüertfi^üffel  üon  3unge. 

3unge  @anä.  Salat  Oon  Gurfen. 
Grbfen  mit  5Üiarffd)nittd^en. 
if?unf(^ei§. 

^üfeftangen. 

3iebe§torte. 


1. 

Souitlon  in  2:affen. 

2ßarme  ifSaftete  öon  oerfd^iebenem 
glcifd). 

Stoaftbeef  auf  englifd^e  2Irt;  93rat^ 
fartoffeln,  9Jlijebpi(ile§. 
Sledtarpubbing. 

33utter  unb  Ääfe. 

2. 

0 

^üpnerbrül^e  in  Waffen. 

^iicpfatat. 

Äalb§rtppd^en  auf  9Jiinifterart. 
Gebratene  Sammteule;  Salat,  5?om- 
pott. 

SSiftoriapubbing. 

S3utter  unb  M\t. 

9^adt)tifd^. 

3. 

ifJre§fopf  mit  Sortarenfauce. 
3iüprcier  mit  Socpl. 

S3airifcpe3  iHoftbrötle. 

S3unte  33rötcpen. 

$8utter  unb  Äüfe. 

SJiarfcpoUtörtcben. 

Xutti  Frutti. 

Jt0enbef]ren. 

1. 

S3ouitlon. 

Seezunge  gebadfen;  Sartoffetfalat. 
Gebratene  junge  §ü^ner;  Stod^el- 
bcerfompott. 

SSutter  unb  ^Sfc. 

Gi§.  . 

2. 

.tabiar,  ^ebipeier. 

S3ouiHon  in  Siaffen  mit  fleinen 
SSlötterteigpaftetcpen. 
goreöe  mit  porter  Butter  unb  jnngen 
Kartoffeln. 
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©pcifc^cttel  für  gröfjere  ®ffen  iin  2J?ai. 


grtfdfer  (Spargel  mit  9tunbfd^nitten 
öon  Jtalbfleifd^ 

93irft)üt)ner;  gelbfalat. 

§imbecrei§.  9Jad)tif(^. 

3. 

§elle  Äraftbrül^e  in  2:affen. 
kleine  ^ßaftetrfjen. 

§ummer  mit  9temouIabenfauce. 
Äapami  in  ©aüert. 

2Bei§e  5^aI6gbratenfpeife. 

^alte  junge  |>üt)n(^en;  f^Ianbrifd^er 
©alat. 

Bitronencreme. 

^äfeftongen. 

Souitton  in  Staffen,  3:;ee,  9Jlaitrant. 
ißuter  in  @elee. 


©önfeleberpaftete. 

9tinb§Ienbe. 

2rieifct)falat,  garniert  mit  Äiebip* 
eiern. 

©protten,  Slppetit-Silb,  Oarnelen. 
93Iumenfof)IfaIot. 

^ül^nermaponnoife. 
f^afanenbraten  \ , 
J^apaunenbraten  j 
93rot,  53utter,  gefod)ter  @d)infen. 
Dcpfenjunge,  Hamburger  Sftaucpfleifd). 
kleine  gteifd)roulaben  in  ©elee. 
93utterbrot,  ^pfelfinen,  2lpfeljalat. 
SBeincreme,  SBeinftrubeln. 
9JtanbeIcreme,  marmorierte  SIKanbet'’ 
fu4. 

2;ortc.  9lac^tifc]^.  fjrüd^tc. 


mau 

Slürfjcntttlcttbcr.  9tel)mitb,  Sluer»=,  93irf»  unb  ^afanenf)5]^ne,  junge 
§üt)ner,  (Sönfe,  @nten,  ißoularben,  tauben.  — @rbfen,  Äreffe,  Satti(|, 
Spargel,  Spinat,  junge  93opnen,  f^rüpfartoffeln,  ßt)ampignon0,  SJiairübcpen, 
StabieSc^en,  9!Jtorcpetn,  Salat,  römifcper  Salat,  Steinpilze.  — ©arneten, 
.*pummer,  J?rebfe,  2IaI,  f^orette,  geringe  (neue),  Sad)§forette,  Seezunge, 
Steinbntt,  Saibling,  ^aififcp,  ißlöfee,  f^etdien,  Sdimerle,  Xarbutt,  9iot* 


Zunge,  9JtafreIe,  £nurr^at)n. 

^JlittoöcflTfn. 

1. 

gleifdifuppe  mit  tlö^en  unb  Spar» 
getföpfen. 

©ro&e  SJrebfe. 

Spinat.  ®alb§rippdien. 

©ebratcne  Äüden,  römifd^er  Salat, 
Kompott. 

Stadielbec;!'jrtd)cn. 

93utter  unb  Jtöfe. 

2. 

Äraftfuppe  mit  9hibetn. 

£ad;öforetIe  mit  IjoIIcinbifdjcr  Sauce. 


©^ampignon§;  Siencr  Sauciffen. 

Scpnipet. 

3:aubenfrifaffee. 

®alb§nierenbraten,  i^opffatat.  Sfom» 
pott. 

Jftirfcpenfruften. 

it'öfeftangen. 

3. 

^Bouillon  mit  grünen  Äräutern. 
^eine»  5ifd}fritaf)ee. 

^unge  93opnen,  Sd;infen,  neue  .^pe» 
ringe. 

StinbStenbe  mit  9[Jtabeirafauce. 
©ebratene  ©nten.  ©urfenfatat. 
9)ta!ronencrcme  mit  9JtanbeIn. 
Mfevö^rc^en. 
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4. 

©raune  ^Ietfc^brü|e  mit  jungen  @e»> 
müjen. 

9tömij(^e  ©ajteten  mit  ÄoIbSmüc^* 
ragout. 

©teinbutt  mit  ©earner  ©auce. 
©pargelföt)fe  mit  ©ed^ameljauce; 

gefüllte  ^^albSröIIc^en. 

©türgbaftete  mit  feinem  9tagout. 
Gebratene  ^üt)uer;  ©rimfeuauer 
©alot,  ©tact)eIbeerfombott. 
©ortugiefer  ©ubbing. 

5?äfeftangen. 

Jtad^tifc^. 

5. 

ÄrebSfupbe. 

©pargelbrötd^en. 

©ebämbfter  3lal. 

@efüQte  ÄalbSbruft  mit  SJtnbeira» 
fauce, 

|)üt)nerfnlat. 

©ebrotener  JRe^rücfen;  ©olot,  ^om- 
bott. 

i^unge  ©öfinc^en  mit  frifc^er  ©utter. 
f^einer  SBeiububbtug. 

5fäferöt)rc!^en. 

9tacf)tifcl^. 

6. 

©raune  grletfc^brül^e  mit  f^Ieifc^»« 
flö^c^en. 

5?äfefouffIee. 

©ebadene  ©eejungen  mit  feinem 
Äartoffelfalat. 

Seibjiger  Sttlertei;  Sfalb»ribbc!^en. 
©ebratene  SEaubeu;  Sfombott,  ©alat. 
f^abennubelbubbing.  Stnanalfauce. 
föfeftangen. 

21merifanifct)e§  ©a^neei§. 

7. 

f^rü’^IingSfubbc- 

Xaüebranbbafteten. 

, Rümmer  auf  omerifanifdfie  ?trt. 


©c^infen  auf  mecflenburgifd^e  9trt. 
©bärget  unb  SKorc^etn;  gebaefene 
l^albämitc^. 

§ü:^nerbaftete  mit  Äraftfauce. 
©iibu^tfe^. 

©ebratene  Sammfeute;  ©atat,  Äom- 
bott. 

^otIönbif(^^e  ©a’^nefbeife. 

©utter  unb  Ääfe. 

©enfer  Sporte. 

8. 

Äöniginfubbc- 

©eflügetrö^rdfien  in  ©utterteig. 
f^orellen  blau,  feine  ©utterfauce. 
©ebömbfte  9ief)f(^utter. 
©rf)roeineribben  in  ©altert. 
Saubenfrifaffee. 

9ioaftbeef;  ©atat,  5?ombott. 
©iftoria«=©ubbing. 

^äferö^rct)en. 

fJiad^tifd). 

1. 

©ouitton  in  Staffen. 

9Jiarffd)nittcf)en ; ©arbettenfct)uitten. 
©rf)üffett)ed^t. 

©acf^äl^net;  ©bargetfatat. 
©djofotabebubbing. 

©utter  unb  ^öfc.  9?ad^tifd^. 

2. 

Äraftbrüt)e  in  Waffen. 

Steine  ©oftetcf)en  mit  ©eftügetragout. 
gorctlen  in  5tfbif. 

9ie!^feute;  itobffatat,  Jfombott. 
SBeinfut^  narf)  ©rötatenart. 

©utter  uub  Ääfe. 

3. 

Äatbfteifd^brüi^e  m.  ©bargetgefd)macf, 
Suö='©aftetd)en. 

©c^rocin§ftüde  mit  Soinaten, 
©emoofter  5?arbfeu. 
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§ertng^roIIe. 

©ier  mit  (Senffaitce. 

Jfalteä  ©eflügel  mit  ^röuterfauce; 

Salat,  Kompott. 
Stad)elbeerpubbing. 

©utter  unb  S?öfe. 

Jl0enbef|reit* 

1. 

Sd)ilbfrötenfuppe  in  2!affen. 
9it)einfalm  mit  J^röutern. 

:^unge  @rbfen  mit  S3acff)ä^nc()en. 
9?et)rücten.  ^opffatat. 

SSaniüeeig.  5Jiad)tifd^. 

2. 

^raftbrü^e  in  Piaffen, 
gorellc  mit  l^arter  SSutter  unb 
fartoffeln. 

gungenragout  mit  SSIätterteigfd^nitt« 
^en. 

Hamburger  ^ö^nd^en.  Salat. 
Spargel  mit  frifc^er  Söutter. 
|)imbeerei3. 

^JJac^tifd^. 


3. 

§eHe  gleifd^brü^e  in  Staffen. 

Scbinfenid^nittc^en  mit  Se^eiern. 

§ecl)tialat. 

@efoc^te§  9taurf)fleifd^ ; Äartoffelfatat. 

Sd)infen  in  S3rotteig,  fatt  aufge« 
fc^nitten;  topffalat. 

5falb^rö(lc^en  mit  unb  SJiiEcb-» 
picfle^. 

Sßeinpubbing. 

S3utter  unb  5?5fe. 

9?ac^tifdf). 

Souiüon,  %it,  Simonobe,  aJlaitronf. 

Salm  in  (Selee,  iRouIaben  Pon  ^lalb» 
fleifdt)  in  ©elee,  S?atbfIeifrf)poftetc 
mit  Slfpif,  5rap-'S3ento§-3uuge. 

Salami,  marinierter  gering,  ge- 
tjoefter  gering  mit  faurem  ^al^m, 
Salot  Pon  5ifd^  unb  ©emüfe, 
^ec^tfalot,  Sd^tpeiäerfalat. 

S3utterbrot,  Ääfe. 

Jfalter  SBroten  Perfd)iebener  Slrt. 

®alte§  ©eftügel. 

Slpfelfinenci^. 

2;orte.  SRocfitifd^  unb  grüd^tc. 


Slürf)cnfalcnbfT.  Siel^milb,  junge  ^ül^ner,  Oanfe,  (Snten,  Ißoularben, 
Sauben.  — 93lumenfol)l,  ©rbfen,  ;3ot)önni§laud^,  ^farotten,  Äo^lrabi,  Sattid^, 
9Jlairübdf)en,  3iabte§c^en,  Salat,  römifcl)er  Salat,  Spargel,  Spinat,  ©l)ampi=- 
gnon§,  Steinpilz,  junge  ©ol)nen,  5rül)fartoffetn.  — ©arnelcn,  Rümmer, 
5?rebfe,  ^.Mal,  Forelle,  gering,  Seepnge,  Steinbutt,  ifSetermann,  Änurrl^ot)n, 
Äa^enfifd),  Stotgunge,  2:urbutt,  Stolle,  See^ec^t,  Sdjmerle,  Stint. 


^ittoocfifett. 

1. 

S3raunc  f^rleifdjbrül^e  mit  9?ei§  unb 
ißarmefanföfe. 

Steinbutt  mit  ®uttcrfauce. 
i^rifdbe  ßunge  mit  iomatenfauce. 
Spargel;  Stalbäfotelettö. 

3unge  @anä.  (Surfenfalat. 
Sc^ofolobepubbing. 


2. 

§etle  5leifdf)brül)e  mit  Sternnubeln. 
Forellen  mit  llarer  S3utter. 
9iinb^tenbe  mit  atterlei  ©emüfen. 
Spargel,  ©efpiefte  ®alb§mild^. 
^irfdjbraten.  Äopffalat.  S^ompott. 
SJlafronencreme  mit  Äirfd^en. 
©rbbeereig. 

Ääfc. 
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3. 

93rounc  5l'raftfuf)f}e  mit  (Sierftid). 
©ebadene  Seezunge  mit 
faft.  . 

^nfd^e  ©l^ompignonS  mit  rollern  ober 
gefoc^tem  ©d^infen. 

ober  2;au6enbraten,  fRö^ 
mifd^er  ©atat,  ©tadjetbeerfompott. 
©dt)otoIabecreme. 

Sfäfe.  9Zad)tifd). 

4. 

2:aubenfubbe. 

Stalbämitd^rogout  in  2RufdE)eIn. 
©ebadene'r  5tat. 

$^unge  Sotinen;  5Rierenfdf)mtte. 
©ebratene  ^atblfeute;  ©alat,  Kom- 
pott. 

Äirfdf)fbeife. 

SButter  unb  5?äfc. 

5. 

f^rongöfifd^e  ©emüfefupbc. 

Ärebfe  mit  Sfröuterbutter. 

©rbfeit  unb  9Rö^rd)en;  rotier  ©djin- 
fen. 

©ebratene§  ©d^meinefilet;  ©otat, 
Kompott. 
ifJunfd^auflauf. 

Söferö:^rd^en. 

Siebe^torte.  3rad)tifd^. 

6. 

©pargelfubbe- 

Äatblripbc^en  nad)  SRinifterort. 
©ebämbfte  9ftinberbruft  mit;5ot)onni§=« 
loud^. 

©ebadener  ©teinbutt  mit  ©t)am«= 
bignonfaucc. 

Siunge  SRordieln.  9ftunbf(^nitten. 
fRet)braten;  ©alat,  Äombott. 
SRanbetfutj  mit  ©rbbeeren. 

Söutter  unb  ^öfe.  9tadt|t{fdf). 

7. 

33roune  f^Ieifd|brü()e  mit  SRarfflö^» 
d^en. 

®aöibig,  ftoebbue^. 


^albSmitc^  nad)  SSiöeroi. 

§edf)t  mit  ifSarmefauföfe. 

©d^iufen  in  $8urgunber  auf  fransö- 
fifdfie  Strt. 

t^eine  ^arcepaftete,  2;rüffetfouce. 
©efüHte  ÄalbSrolIe  in  ©ul§. 
©ebratene  junge  @an§;  ©alot. 
^rifdtie  gefüllte  ©teinbilge. 
geiner  ©tanb^ubbing. 

^öfeftangen. 

3itronentorte. 

8. 

33raune  S3ouitton  mit  ©eflügelpaftet^ 
djen. 

feitet  Oon  ^ed^t  mit  Sfrebifauce. 
©efpidte  ^albSfrif  aubeauS  mit  ©l^am- 
bignong. 

©atmi  üon  ©nten. 

Dberfrebfe. 

©orbet  üon  ^irfd^en. 

9tct)braten. 

3unge  ©rbfen. 

^äfeftougen. 

©emifd^te§  ©i§.  5Radf)tifdj. 


1. 

ißouiüon  in  Waffen. 
iiad)§foreÜe  mit  93utter  unb  ijjcter- 
filie. 

3BiIbflö^d)en  mit  33rotfartoffeIn. 
©ebratene  Sauben;  ©atat,  <tompott. 
©(^neebößc  mit  frifd^en  ©rbbeeren. 
93utter  unb  Stüfe.  9?ad)tifd^. 

2. 

©pargefbouitlon  in  Waffen. 

SBorme  ©arbeUentorte. 

93tumenfoI)t  mit  ©(^infen. 
©ebrotener  9tet)rüden;  ©olnt. 
Srbbeeren  mit  ©d^Iagfa'^ne. 

33utter  unb  ^öfe.  iRad)tifd^. 
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3. 

©eftügetbouiüoii  in  Staffen. 

93unte  S3rötdjen. 

^öi)nd)enfalat. 

SIqI  in  ©oQert. 

^alte§  8(^infengerid^t. 

Ifalter  Äatbgrücfen;  ^ortoffetfalat. 
Äompotte. 

@rbbeerfd)aum. 

5Butter  imb  Ääfe.  9?adE)tifd). 

iiecubcUfcn. 

1. 

33ouiöon  in  Piaffen. 
^S^nd)enfrifaffee. 

ßrbien,  Spargel;  ^ruftetn  nad)  ber 

gjiobe. 

fRepbraten;  Solat,  Kompott. 
Scpofolabecreme.  fRocptifd^. 

2. 

93raune  Äraftbriipc. 

Sad)ä  mit  JfapernfQUce. 

3nnge  (Srbfen;  SBiener  Sd^nipel. 
Gebratener  Jfatbirüden;  Salat,  5fom- 
pott. 

Sorbet  bon  Grbbeercn, 

SJutter  unb  ^läfe.  fRad)tifd). 


3. 

33ouitton  in  Staffen. 
fOlofaifbrot,  fRounb  of  33e^f.  fßidntd- 
fßaftete. 

Seezunge  mit  SRaponnaife. 

JJalter  Stepbraten;  Gemüfefalat,  Kom- 
pott öon  ^irfcpen. 

93ntter  unb  Ääfe. 

GebadeneS  Gi§. 


ISüfett. 

SBoniHon,  See,  Simonabe,  Grbbeer- 
pnnfd). 

Spalte  SSilbfleifdp^  unb  Geflügel- 
pafteten. 

Äreb§-  unb  ^ummerfalat,  ruffifcper 
Salat,  Scpmei^erfalat,  öerfcpiebene 
Sorten  5leifd)falat. 

Stleine  ^i^ifanbellen  mit  Sorbetten. 

Butterbrot.  Sepintenbrötepen. 

Hamburger  9taud)fteifd),  fRagclpolj, 
falte  Braten,  Äöfe,  Sorbetten. 

SJtonbelfutj,  Stuffifdper  Äruftenpub- 
bing. 

Seffertfrüdpte,  Sorten  unb  ^tonfeft. 

Sdjofolabecreme.  Gi§. 


^nlu 


Äfidjcnfolcnbcr.  Step-,  ^irfdp-  unb  Sammitb,  Befaffinen,  Sdpnepfen, 
junge  .'püpner,  Gönfe,  Guten,  Boutarben,  Sauben.  — 9lrtifd)oden,  Blumen- 
fopt.  Gpampignonä,  Grbfen,  itarotten,  Gurfen,  StabieSdpen,  Salot,  römifeper 
Salat,  Spigfopt,  Äoptrobi,  Sepnitt-  unb  Bertbopnen,  Steinpilze,  neue 
Kartoffeln.  — Garnelen,  Rümmer,  Krebfe,  ?lot,  Barfdp,  f^orelle,  |>edpt, 
Salm,  Seezunge,  Steinbutt,  3Qbber,  Stint,  üadp^forclle,  Scpmerle,  See- 
peept,  Koplfifcp,  Scpoöe,  Surbutt,  Siotznnge,  Ka^enfifep. 


gJUtfagcflTcn. 

1. 

Krebgfuppe  mit  frifdpen  Grbfen. 
Salm  mit  Butter. 


fRinbSlenbe  mit  GpampignonS. 
Blumenfopl  mit  Butterfauce  unb 
Böfelzunge. 

§üpnerbraten.  Kirfd)fompott.  Gur- 
fenfatat. 

Baniflepubbing.  Köfe. 
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2. 

^routerfuüpe  mit  öerloreneit  Siern. 
SÄodturtleragout. 

©teinbutt  mit  ^earner  ©auce. 
©rbfen  mit  ^alberippd)en. 
9ie:^braten.  S8ot)nenfaIat.  Kompott. 
9ioter  f^rud)tf)ubbin9. 

9tQ(^tifci^. 

3. 

Sraune  S3ouiIIon  mit  ©rie^ftö^dien. 
SBarmer  ^nmmer  mit  Sutter. 
©efpicf te  if  albSnufe  mit  feinem  Siagout. 
33tumenfof)I  mit  ^ammelrippd^en. 
SBUbbraten;  ^opffalat,  @emifd)tel 
Kompott. 

3itronencreme  mit  ©rbbeeren. 
9tad)tifd^. 

4. 

^öniginfuppe. 

©cbleie  blau  mit  SSutterfauce. 
©efc^morte  §ammelfeule  mit  ©urfen. 
f^eineS  ©eftügelfrifaffee. 

Slfpifranb  mit  ^rebfen. 

©ebratene  Slalbsfeute  mit  ©afinen- 
fauce.  ©atat.  Kompott, 
©rbbeereig.  ^öfeftangen. 

5. 

§eüe  f^teifd)brü^e. 

3onber  in  Seigranb. 

9tinbltenbe  mit  9)Jabeirafauce. 
3unge  mit  9iofinenfouce  u.  ©trauben. 
©ebratene  3tel)feute;  ©atot,  Sfompott. 
3unge  SSo^nen  mit  i|Seterfi(ie  unb 
l)arter  93utter. 

©ispubbing  tion  9tei§. 

Ääferöt)rd^en. 

6. 

f^teifc^brütje  mit  allerlei  ©emüfen. 
goreIIenfcf)nittd)en  mit  ^reb^fauce. 
SBatbSbruft  gtaciert  mit  ©t)ampignon=» 
fauce. 


fyeine  ©d^iufenpaftete. 

©ebrateue  junge  ^üt)uer;  ©atat, 
Kompott. 

Sätumenfol^I  mit  ifSarmefanfäfe. 
SßanitteeiS. 

^dfeftangen. 

7. 

Hamburger  5tatfuppc. 

^äfefoufft^e. 
f^itetbraten  Pon  ^ed^t. 

^atb§rüden  mit  ©emüfen. 
SSitbfrifanbeauS  in  SJlabeirofauce. 
^atbgfopf  mit  fran^öfifc^er  ©aucc. 
3unge  ©an§;  ©urfenfatat. 
SSerfd^iebeneS  ©i§. 

^äferö^rd^en. 

i]ßunfd)torte. 

9Joc£)tif(^. 

8. 

^rebSfuppe. 

Siömifdje  ^aftetd^en. 
f^arcierter  |>ed)t. 

§ä^nc^en  in  ©auce. 

^uffif(^e  haftete. 
fRömifc^er  ißunfd). 

^irfd)feule.  ©atat.  tompott. 
Strtifct)oden  mit  3tinb§marf. 
©ebadene§  ©ii. 

^öfe.  97ad)tifd^. 

1. 

^raftbrüt)e  in  Staffen. 
§ttterteifrül)ftüd. 

©d)nittbo^nen;  ipöfetgunge. 
.<pirfcbfeule;  ©atat,  Kompott. 
3itronenpubbing. 

^Butter  unb  ^öfe.  5Rad)tifc^. 

2. 

|)üf)nerbouitton  in  Staffen, 
i^aprifan. 

©d;morgurfen;  ©auciffen. 
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©ebratene  Sauben;  i^ofianniSbeer^ 
fom^jott. 

Äirfc^en  mit  @at)ue. 

©iitter  unb  ®äfe, 

3. 

SSouifion  in  Waffen. 

^oftetdfieu  mit  ©teinpiläen. 

§ül^ner  in  ©aüert  mit  (Sierüierteln 
unb  5Bot)ffdat. 

S^a^te  3iinb§Ienbe;  äJlijebbiiJIeä. 
SSlumenfodfalat;  rot)er  ©d)infen. 
§ummer=S[ftot)onnaife. 

©ispunfcf). 

Sutter  unb  Sfnfe. 

5rüd)te  unb  S3acfmerl. 

ilbcnbcffm. 

1. 

Äraftbrü^e  in  Siaffcn. 

feines  9?agout  in  9)Zufct)eIfd^Qten. 

feilet  üon  §edf)t. 

©almi  öon  SBüb. 

Sunge  @an§.  ©urfenfalat. 

®i§.  S)effert. 

2. 

Älare  Sßocfturtlefubbe  in  Stoffen, 
©eegungenrollen,  S^artarenfauce. 
2:aubenfritaffee  in  9iei§-  ober  SStätter- 
teigranb. 

Dietjrücfen ; S3lumentot)If atat. 


©rbbecreiö. 

33utter  unb  ^^^äfe.  9Za(^tifc^. 


33ouiHon  in  S;a)fen. 

@d)neügemadf)te  ©emmelpaftetdfien. 
f^arcierter  Kapaun;  feiner  Kartoffel-» 
falat. 

5!)larinierte  (£ier. 

3üridt)er  Ülemoulaben- 

fauce. 

S^irfcptorte. 

SSutter  unb  S?äfe.  Siad^tifd^. 


?Söfdt. 

33ouiIIon,  See,  Simonabe,  ©orbet. 
;püpner  in  ©elee;  Äopf  üon  gal^mem 
©t^mein,  gefüllt  mie  SBUbfcpmeinä*« 
fopf  mit  SeufeBfauce. ' 
|)ummerfQlat,  SJiaponnoife  üon©oIm, 
födbfteifd^  in  ©eleering,  Slolrou- 
labe,  ?tal  in  ©elee,  Üioaftbeef- 
falat,  Slumentoptfalnt,  polnifcper 
©atat,  ^eringäfalat,  gefod^ter 
©dinfen,  ©d^meinSröHcpen  in 
©elee,  falte  fjieifd^paftete,  falter 
SSraten. 

itleine  Dbfttorten,  ©d^aumtorte,  Slna«« 
naSgelee,  marmorierte  Greme. 
©enfer  Sorte. 

©i§.  9Zad)tif(^.  grüdjte. 


Slnguft. 

Äürf)fnfnlcttbcr.  9^ep-,  ^)irfd|-  unb  Sanimilb,  Söefaffinen,  ©dnepfen, 
SBUbenten,  §üpner,  ©nten,  ©änfe,  Sauben.  — 9Irtifd)oden,  33IumenfopI, 
©pampignon^,  33opnen,  ©rbfen,  S^arotten,  ©urfen,  ^oplrabi,  3[>tai!§foIben, 
Pfifferlinge,  ©atat,  römifdier  ©alat,  SSirfingfopI,  ©teinpUse.  — ©arneten, 
Rümmer,  Ärebfe,  S(al,  S3arf(^,  ^orclle,  §ecpt,  .gering,  ©oim,  ©d^tcie,  ©ee- 
^unge,  ©teinbutt,  Äa^enfifdp,  Surbutt,  ©d)oIIe,  ^opififd;,  ©eeped^t, 

©djmertc,  gelcpen,  £ad)§foreÜe. 
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1. 

Äreblfiip^c. 

SammrüdEen  mit  ^artoffelbattc^en  unb 
^operni'auce. 

©eejungenrötld^en  mit  93ed^amelfauce. 
i^unge  Srbfen  unb  SOBurjeln;  ©otami. 
©ebratene  junge  ^fibne^en;  ©atat, 
Kompott. 

SSaniUebubbing. 

93utter  unb  ^öje.  9?0(btijcb. 

2. 

Ocfifenfdbtuaujjubbe. 

©teinbutt  mit  bonsnbifeber  ©ouce. 
©ebämbfte  Strtijcboiien;  JEalbSripb” 
rf)en. 

SBilbpaftete  mit  Äraftfauce. 
©ebratene  Otinbslenbe;  ©alat. 
.<paIbgefrorene  i^firficbe. 

StSjejtangen. 

3. 

^rangöfijdbe  ©upbe. 

@efpi(fter  §ecbt  mit  faurer  ©abne. 
©ebadener  33tumenfobb  ^albSmitdb- 
©efüüte  S:auben;  ©alat. 

9toter  ^rucblbubbing. 

SButter  unb  ^äje. 

3tacbtijdb. 

4. 

35raune  gleifcbbrübe  mit  ©riebftö^en. 
Satfeb  mit  Äaperniauce. 

©ebömbfter  SBidelbraten. 

©efütlte  ©urfen. 

©ebratene  ©nten;  SSobnenjoIat. 
SBarmer  9tei§aujlauf  mit  grüdbten. 
^ajeftangen. 

Obft. 

5. 

SJtodturttefubbe* 

Forellen  blau. 

©ebämbfteg  Ocbjenjdbtuanäftüd  mit 
S^omatenjauce. 

©türjpajtete  mit  feinem  Sftagout. 
©ebratener  ^olbgrüden;  ©alat. 


9Jtai§folben  mit  frif^er  SButtcr. 
2tmerilanifcbe§  ©abneei§. 

93utter  unb  Ääfc. 
iß^rfiebe  §um  SJZadbtifcb. 

6. 

SSraune  f^leifdbbrübe  mit  ©ierflö^dbcn. 
©ebratenec  ?lal  mit  Siomatenfauce. 
©efütlte  Äatbäbruft;  ^artoffclboH- 
eben. 

§ummerfrifaffee  mit  f^^fcbflö^dbeu. 
^irfebbraten;  ©alat,  ^ombott. 
©ebadener  58lumenfobl. 

^rucbtei§. 

Äfife  unb  SSutter. 

9iad)tif(b. 

7. 

Kraftbrühe  mit  SReilranb,  ©eflügel- 
lebern  unb  ißarmefanfäfe. 
Katbimildbböftetcben. 

Sa(b§foretle  mit  S3utter  unb  boi’tem 
©igetb. 

©d)infen  in  9totmein. 
Kalbfleifd)baftete  mit  SRabeirafauce. 
öberfrebfe. 

©ebratene  junge  ©an§;  ©urfenfalat. 
5rifd)e  ©b<iJ^bi9i^onl  mit  SSutter. 
^beiumeinfutj. 

Käferöbreben. 

6i§.  ^ad)tif(b. 

8. 

©cbitbfrßtenfubbc- 
9Rufcbetn  mit  feinem  9iagout. 
i^tatienifiber  ©teinbutt. 

Sammrüden  mit  SJtabeirafauce. 
©eftür^teS  ©emüfcallerlei;  ^Öfel* 
Sunge. 

9?inb§lenbe  in  ©aHert. 

©ebratene  junge  §übner;  ©alot, 
Kombott. 

9lrtifd)odenböbeu  mit  ©rbfen. 
Slbrifofenauflauf. 

SSutter  unb  Käfe. 
3ßrin5-'f5riebricb'>@i§. 

^rüdbte. 
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gfru^flüdl. 

1. 

S3ouitIon  in  Staffen. 

5ifd}falat. 

6d)_uffelpaftete  bon  X^alBfleifd^. 
^irfdjbraten  mit  Kumbcrianbfauce. 
^anbelcreme  mit  ^^^üc^ten. 

S3utter  unb  Äöfe. 

2. 

SSitbbretbrütje  in  Soffen. 
Somotenauflauf. 

©d^feien  blou  mit  Öl  unb  @ffig. 
Sponifd^  3^riffo. 

Sommfeule;  ©olot. 

Kreme  bon  fourer  So^ne. 
Sföfeftongen. 

3. 

S3unte  ©c^nittd^en. 

kleine  gleifdfibänc^en  mit  ©orbetlen; 

S3ot)neno  unb  ©urfenfolot. 
gieifd^föfe  bon  SBilb  mit  Srüffeln; 
Sortorenfouce. 

ÄoIbSfeuIe  mit  gemiegter  ^ieifdtjfut^. 
^re^fopf. 

Söietefelber  f^^eifc^fotot, 
Stprifofencreme. 

S3utter  unb  5?öfe.  9Jo(^tifd^. 

ilßenbeffen. 

L 

gjtocfturtlefuppe  in  Soffen. 

Jtrcbfc  mit  Itröuterbutter. 

JHinb§Ienbe  mit  33rotfortoffeln  unb 
K^ompignonrogout. 

S^unge  @)on§.  ©urfenfolot. 

Ki§  bon  Himbeeren, 
iöuttcr  unb  ^öfe.  S^od^tifd^. 


2. 

§elle  f^Ieifcpbrüpe  in  Soffen. 

J]odf)§  mit  Sutterfouce. 

^unge  33opnen  ouf  engtifcpe  5trt; 
gebotene  öeber. 

©ebrotene  §üpner ; ©otot,  5^ompott. 
5ürft='^ü(iIer=‘^ombe. 

^(ifeftongen.  92ocptifd^. 

3. 

^u§fuppe  in  Soffen. 

^orpfen  mit  SJtoponnoife. 
3^einfdf)mederfct)üffcl. 

^ruftierter  folter  §irfd^rü(Jen,  Kum» 
berlonbfouce. 

Soubenpoftete,  gefiodftc  5Ieifd^fuI§. 
spotte  9tinb§Ienbe;  gemifd^ter  ©olot. 
^ftonbelbütcpen  mit  ©d)Iogfof)ne. 
33utter  unb  Äöfe. 

®offeeei§.  9^odf)tifc^. 

Büfett. 

33roune  ^roftfuppe  in  Soffen. 

See,  SBein^'iBoItfcpoIe,  fßfirficfibomle. 
©olm  in  ®elee  mit  S^röuterfoucc. 
t^oreHen  in  ?tfpif,  obgefocpter 
©d^infen,  SO^ettmurft,  rofier  fein* 
gefd^nittener  ©cf)in!en,  ©orbeHen*- 
fdbnittcpen,  9tndf)obi§bröt(i)en,  Äolb* 
fleifdfiroutobe  in  @elee,  folte  ißo- 
ftete  bon  ©d^meinefieifc^  mit  Srüf* 
fein,  Bceuf  Royal,  lolt,  9IoIrou* 
tobe,  $ering§foIot,  ©orbeUcnfoIot, 
tolter  Sroten,  if?reBfopf,  58utter* 
brot,  gifcpfolot. 

Kpompognergelee,  SBeiucremc. 
9Jiormorierte§  Sloncmonger,  f^rud^t- 
torten,  Kil,  Kiltorte,  SJlofronen* 
torte,  Kenfertorte,  Seffert,  grüd()te. 


6e^Jtemkr. 

Äud^cnfalmDcr.  5Re^^,  ^irfc^*  unb  Sornmitb,  Klemfcn,  Stuer-,  S3irf* 
unb  ^ofclmitb,  gofon,  tromtlbogel,  fRebpu^n,  ©djnepfen,  Sgocpteln,  Knten, 
^)ü^ncr,  Käufe,  ißuter,  Soubcn.  — Strtifi^ocfen,  93Iumenfoil,  33o^neu, 


@^)ei|ejcttcl  für  grö^trc  @f|cn  im  ©cptembcr. 
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(Snbibten,  (SJurfen,  Karotten,  Äo^Irabi,  9«ai§foIben,  ^[ifferlinge,  9tettig, 
9?otfo^t,  ©teinpiläe,  2:eItott)er  Stuben,  2öei&fo^i,  SBirftngfo^I.  — Sluftern, 
ipummer,  33arid),  ipec^t,  Salm,  ©eepnge,  Scblete,  ©teinbutt,  Banber,  ßacbg» 
foreüe,  Reichen,  33arbe,  ©c^merle,  ©ee^ecbt,  ©d)oae,  2:urbutt,  9iot- 


iunge,  ^nurrt)a:^n. 

^SiUageflfm. 

1. 

Äöniginfuppe. 

Sadb§  mit  !^oIIänbii(f^er  ©auce. 
Bungenragout  in  S3Iätterteigranb. 
9JJifabo)alat. 

Gebratene  @nten;  ©olat. 

{5riid)e  ©teinpüäe. 

©ierberg  mit  f^rücbten. 

Äaje[tangen.  9iac^tif(^. 

2. 

SBinbforfup^ie. 

Bonber  mit  ^abernfauce. 

©ebämpfte  9iet)icl)ultet. 

SBirfingtobi;  Heine  £(ob§. 

©ebratene  9iebbüt)ner;  2tpfelmu§. 
SSutter  unb  ^äje. 

©i§.  2)ianbeltorte. 

3. 

|)übnerfubbe  mit  .tlögd^en. 

Söavme  gefügte  ©ier. 

©eipidter  ^ed)t  auf  fäcbfifdf)c  3lrt. 
Bunge  9Jloi§folben,  frifcpe  S3utter; 

5!alb§rippd)en. 

Sßailanber  Siepfoteletten. 

Sioaftbeef;  ^tartoffelböUd^en,  ^raut“* 
faiat. 

SJieplfpeife  öon  ?iüffen. 

S^äfeftangen. 

4. 

9Jiodturttefuppc. 

33arfd)  mit  Butter  unb  ^eterfUie. 
9iinb§tenbe  mit  ^Jieerrettiepfepeiben. 
SSeifecä  B^ugenfritaffee. 

Bunge  ©anä.  ©urfenfalak 
©ebadener  58Iumenfopt. 

Brud)tei§. 

33utter  unb  Ääfe.  91a(i)tiid). 


5. 

^oiferfuppe. 

©eflügclbecper  nadb  Sföniginnenart. 
^ed)tict)nitten  mit  feinen  Kräutern, 
©nten  in  Siotmein. 

©nglifcpe  Bieiieppaftete,  2:rüffelfauce. 
Diepbraten,  ^opffalot.  5lpfel  mit 
©ulä. 

Sluftauf  bon  Slprifofen. 

©ebratene  ©teinpil§e. 

^äieftongen. 

©emifepte^  ©i§.  Sßaffeln. 

6. 

Somatenfuppe. 

©lattbutt  mit  ©ierfaucc. 

S3opnen  mit  S3utter,  9ünbf(pnittcn. 
©almiä  bon  Siebpüpnern. 

Briieper  Rümmer,  Oiemoulabenfauce. 
^irjepbraten.  ©nbibienfalat.  ^fiaU'* 
menfompott. 

©i§,  itüfeftangen.  ©piegelfucpen. 

• 7. 

9?ebpüpnerfuppc. 

kleine  ''ßaftetepen  bon  SBübfleifcp. 
©d)leien  blau  mit  Butter. 
9Jinb»lenbe  mit  DJafforoni. 

©efüllte  fpaniirpe  iHiefeii^ibiebeL 
^afenbraten;  iHpfelmuä. 

Slrtifcpoden  mit  9ünbennarf. 

©ig.  tpoplpippen. 

S3utter  unb  Stäfe.  5Jiad)tifcp. 

8. 

SlJiodturtlefuppe. 

S?rufteln  bon  SfalbSmild). 
ßacpsforeücn  mit  Sutterfauce  unb 
feinen  ipeterfUienfartoffcIu. 
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Sommfarree  mit  ©urfen. 
haftete  üon  Scpinfen. 

^ummerfatat  mit  Äaüiarfc^nitten. 
©ebratene  junge  guten,  ^routfatat, 
Sirnen  braun  gefd)mort. 

3^rifd}e  Steinpilze. 

5ruc^tei§. 

Söutter  nnb  ^äfe.  9Jad^tifd^. 

^rttßftüdl. 

1. 

Ätarc  f^Icifd}brü]^e  in  Staffen. 
Suriner  9?ei§geric^t. 

©efpidter  §ed)t. 

Spanifd^e§  9JJifd)gemüfe. 
|)Qfenbraten;  2tpfelmu§. 
Sc^aumpubbing. 

Butter  nnb  5?öfe.  9?ad)tifd^. 

2. 

93ouitton  in  2:affen. 

Söorme  Sieb^ul^npaftete. 
Scpmein§fopf  nad^  28itbfd^mein§art 
mit  Steufelgfauce. 

©ebratene  §nt)ner;  Salat. 
33i§fuitpubbing  mit  Scbaumfancc. 
Ääfeftangen.  9?ad)tifd^. 

3. 

9?eb:^üf)nerbrüt)e  in  2:affcn. 

5falte  Äatbfleifc^paftete,  2:artaren- 
fauce. 

^otnifd^er  Salat. 

9?aucpfleifd);  gef  ödster  Sd^infen; 

SJiainjer  9foutabe. 

SSutter,  33rot,  ft'ofe. 
ifjfirfid^creme.  9?ad)tifd^. 

i\ßcnbc(Tm. 

1. 

Sraftfuppc  in  Waffen. 
Sarbellenfd^nittdjen. 


3anber  mit  58utterfauce. 

SBarme  ^^?aftete  oon  ^fa(b§mild^. 
9?eprnden;  Salat,  5^ompott. 

©i§. 

Butter  nnb  ^afe. 

2. 

33ouitfon  in  Staffen. 

^ecpt  blau  mit  SD^ieerrettid^  nnb  ge-» 
fi^moläener  SButter. 
©efedfc^aftägemüfe  mit  gebämpften 
9tebf)ü;^nern. 

©ebratene  ÄoIbSfeute;  feiner  t^ar=« 
toffelfatat. 

SSiftoriapubbing 

Äöfeftangen. 


mfäu 

I Sonillon,  Xee,  Sorbet,  ^unf(^, 
S3omIe. 

Äalte  garcepaftete  mit  Sarbellen 
ober  ^opernfauce. 

Äalte  ^atbfteifd)paftete. 

Slufgeroüter  9(al  mit  sitemoulabe  ober 
!JeufeBfance. 

5IaI  in  ©etee,  morinierte  f^ifd^e. 
Sebermurft  mit  2;ruffetn. 

9?outoben  oon  Söilbfteifd^,  ober  geilet 
Oon  SBilb,  ober  ©efinget  in  9Ifpif. 
^afe  in  ©^lee. 

Äolte  §afenpaftete. 

3tebl)ut)npaftete  mit  ©efee. 
gifd)-  nnb  gteifcpfalat. 

^Butterbrot. 

5labiar,  gering. 

9lnd)ooi3brötd)en. 

Spötter  S3ratcn. 

Äöfe. 

gremc,  J^irfditörtd^cn. 

33i§fuittorte,  gistorte,  tonfcft. 


©pcifc^ettel  für  gröj3cre  ®ffen  im  Dftober. 

Oftoftcr. 
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ffü(f)cnfalenÖcr.  §irfc^=»  unb  Sarnmilb,  |>afen,  SSitbfcfimein, 

2tuer',  Sirf»*  unb  §afelf)ü^ner,  Söefaffinen,  ^afan,  gelb^:^ner,  ^ramt§» 
öögel,  ©(i^nepfen,  SSacbteln,  Snten,  §ü|ner,  (Dänfe,  ifSuter,  Sauben.  — 
2Irtif(^odEen,  S^nottenjieft,  fRaf^üngel,  fRotfo^I,  fRofenfo^t,  ©t^marärourgeln, 
engUfdfjen  ©eüerie,  Spinat,  ©pargelfopt,  ©teinpiläc,  Seltomer  5Rüben, 
Srüffeln,  2Bei^fot)t,  SSirfingfol^I,  portugiefifdije  — Stuftern, 

Rümmer,  5lat,  33atfd^,  Karpfen,  Sarf)§foret(e,  ©alm,  ©d^ellfifd^, 


<Bd)kie,  ©eepnge,  ^onber,  ^^niirrpapn 
$öorbe,  ge((^en,  ^arauf(i^e,  2(fd^e. 

1. 

(Sagbeffen.) 

©tbifuppe  mit  ©df)mein§pfötcf)en. 
Äaoiarbrötcfien. 

Steine  ißafteten  mit  ©eflügetragout. 
©teinbutt  mit  Sutterfauce. 
§ammelrücfen  mit  Seltomer  fRub(J)en. 
©auerfraut  mit  gebadenen  2Iu[tern. 
fRebpupnpaftete. 
fRömifeper  ^unfdp. 
fReprüden;  ©atat,  5fompott. 
©tangenfporget  mit  frifeper  93utter. 
^äferöprepen. 

@i§.  Srottortc.  fRa(ptif(p. 

2. 

93raune  f^teif(pbrüpe  mit  Somnten» 
brei,  fRei^berg. 

©(pleien  blau  mit  93uttcrfauce. 
©ebömpfter  §afe. 
fRofenfopI;  gleifcpftoi 
©ebratene  ^albSfeute;  Sartoffelfatat. 
©olbmafferfulä. 

S3utter  unb  S?öfe. 

3. 

Äraftfuppe  mit  ©iergelee. 

^^aftetepen  mit  S?ramtgbögeln. 

SBarfdpe  mit  .^räuterfouce. 

^amofer  i^ÄgerfopI;  gebömpfte  (£nte. 
$afenbraten;  ©atot,  S^ompott. 
Sßinbbeutet  mit  ©cplagfapne. 
Äoferöpripen,  5Racptifcp. 


Surbutt,  ©cpotle,  ©eepeept,  ©cpmerle, 

4. 

©rünfornfuppe. 

9!Rif(pgericpt  üon  Stat  unb  Karpfen. 
fRinbStenbe  mit  ©emüfen. 

©piiiat  mit  ©epeiern.  ©ebratene 
Seber. 

©ebratene  Äramt§üöget;  5{pfelmu§. 
SSelfenpubbing. 

Ääfeftangen.  9?acptifcp. 

5. 

^raftbrüpe  mit  ©ago. 

Sfrufteln  bon  §üpnerfteifcp. 

Sacp§  mit  93utter  unb  ijSeterfilie, 
g^Ieifcppubbing  mit  ©arbeüenfauce. 
©ebratene  fRebpüpner  mit  SSrot* 
fepnitten;  9lpfetmu§. 

S^noUenäieft  mit  poüänbifcper  ©auce. 
Straubenfuipen. 

SSutter  unb  ^öfe.  fRaeptifdp. 

6. 

©nglif(pe  Ddpfenfepman^fuppe. 
Hamburger  gteifcpfalat. 

©(pellpfcp  mit  feinen  .tröiitern. 
©epinfen  in  SRabeirnfauce. 

©almi  bon  SBübenten. 

§ummer  in  ©altert. 

©ebratene  ^irfdpfeule;  ©atat,  S?'om=‘ 
pott. 

Stpfetauftouf  auf  fürfttidpe  2trt. 
£äfeftangen.  fRadptifep. 

7. 

©uppe  ä l’aurore. 

^albgrippcpen  auf  ^inifterart. 
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8teinbutt  mit  t^einfdjmecferfauce. 
SBicf elbraten,  Üiöftfartoffeln. 

S3raune  Straftfaiice. 
ißaftete  öon  SSUbgeflügel. 
gleifd)fatat  mit  3Jiat)onnaife. 
©ebratene  ipoiilarben;  Salat,  Kom- 
pott. 

Stangenfbargel  mit  SButter. 
ÄSfeftangen. 

®ebadene§  ©iS.  Dbft. 

8. 

SSraune  S3ouitton  mit  9Jla!faroni. 
SBleine  ifJaftetd)en. 

Gebratener  §ecbt  mit  Gemürjfenf. 
Sd}roein§nadenftud  auf  franjöfifdie 
5lrt. 

Gnte  in  SBirfing. 

Äalbfleifd)  in  Gallert  mit  '2:cufcl§=» 
fauce. 

§irfd)falb-  ober  Sd^maltiergiemer; 

5fompott,  Salot. 

Trüffeln  in  ber  Seröiette. 
Ouittenei^. 

S3utter  unb  ^äfe. 

$J?acbtifc^. 

^Iru^üdl. 

1. 

(Großes  ^agbfrüljftüd.) 
S3ouillon  in  Staffen. 
SSlätterteigpaftetcben. 
kalter  5Jiet)rüden.  Spalte  9fünb»lenbe. 
§afent}aftete.  f^arcepaftete. 

Gan§  in  Gaüert. 

;gtalienifd)er  Salat;  5Jtifabofalat. 
SSurftfcbüffel  mit  oerfd)iebenen  3Burft= 
forten;  Saure-  unb  Saljgurfen. 
SBarme  Sßiener-  unb  grauffurter 
2Bürftd)en;  Ifartoffelfalal,  Sauer- 
IRuffifcbe  Kreme.  [traut. 

S3rottorte  mit  9ium. 

Äöfe,  Sutter,  ^rot. 

911^  Getränte:  9ERabeira,  ißortmein, 
alte  3iot-  unb  Si^einmeine,  SUIafd^, 


5?ognaf  unb  ruffifc^er  Kümmel. 
21tle§  wirb  auf  ber  Slafel  ober  bem 
33üfett  georbnet. 

2. 

53ouitton  in  Stoffen. 

Scbnittdien  mit  9lppetit=Silb. 
5larpfen  mit  ÜJleerrettid). 

Gebratene  f^elbbül)ner;  91pfelmu§. 
iPflanmentud^en  mit  Gu|. 

SButter  unb  Ääfe. 

3. 

®alb§topffuppe  in  2:affen. 
9Jtifd)geric^t. 

3SiIbpaftete  mit  Gboi^^biS^^onfaucc. 
Gebrateneg  9toaftbeef. 

^rautfalat. 

Gebratene  brennenbe  ^aftanien. 
löutter  unb  Ääfe.  9cadbtifcb. 

Jlbenbcffen. 

1. 

^raftbrü^e  in  2:affen. 
91ppetitbrötd)en. 

331umenfol)l  mit  löed^amelfauce; 
^olbgröüc^en. 

ifJuterbraten ; Salat,  Äompott. 
§afelnu§pubbing. 

Äöfeftangen. 

2. 

Sluftern. 

Sbraftfuppe  in  2:affen. 

^ed)t  mit  Butter  unb  il?eterfilie. 
Stofenfo^l;  gebämpfte  ^albgbruft. 
§afenbraten. 

51{l)einroeingelee. 

Ä'nfe.  9Zad)tifd). 

3. 

33ouidon  in  Staffen. 
2)uma§-Sc^eiben. 
i^olnifd)er  Salat. 
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Dc^fenjunge,  üarte  (Sicrbiertel,  falte 
S?albafrifonbeauS ; ©nbibienfalat. 

Kompotte. 

3lpfelfinengelee. 

S3utter  unb  ^afe.  fßacfitifd). 

Büfett. 

93ouilIon,  %tt,  SJianbelmitd^,  SSar^' 
me§  ©erbier,  Sd)temp,  ß'^aubeau, 
SlnauQlbomle. 

§übnermaponnaife  mit  Sluftern  in 
'Slfpif. 

©änfeleberpaftete,  @an§  in  (Selee, 
gafanen  in  @etee. 


§ering§fatat,  (Salat  öon  ^ifc^  mit 
ifaüiarbrötc^en,  Sc^meiäerfatat. 

fRauc^fIeif(^ , Sd)infen , 0d)fen» 
^unge. 

S:rüffeIIebermurft,  falte  Äatbfleifc!^* 
paftete. 

Sc^raeinSfopf  mit  Siemoulabe. 

SJtarinierter  Karpfen  mit  50lopon- 
naife. 

2BUbfd^raein§rtppen  in  (Selec. 

Sfatte  garcepaftete. 

Stpfetpubbing  mit  SSanit(efauce,2ßein- 
gelee,  SRei^pubbing. 

93aifer§  ober  SSinbbentet  mit  ®reme. 

Sd)ofoIabepubbing.  @i§torte. 


S'JoöcmBcr* 


Slütftcttfafcnber.  9fie:^=',  ^i^fd^-  unb  2)ammifb,  §afen,  SBilbfd^tnein, 
Stuer-*,  S3irf=  unb  §afeb^ü!^ner,  f^afan,  ^elbf)ul)n,  ÄramtlPögel,  Sd)nepfen, 
SBUbenten,  (Snten,  ^ütjner,  ®änfe,  ^outarben,  $uter,  Sauben.  — SIrtU 
fdjodcn,  Stapün^el,  9iofenfo^I,  Siotfol^I,  Sd)mar5mur5eln,  ^nottenjieft,  eng* 
iifcben  Sellerie,  Spargelfol)!,  Spinat,  Steinpilze,  S^eltoroer  9iüben,  Trüffeln, 
393ei^fo!^l,  2Sirfingfo!§l.  — Sluftern,  Kummer,  ^aotar,  Slal,  S3arfd^,  §ed^t, 
^arpfen,  Sad)§forelle,  Salm,  Sc^eHfifd),  Schleie,  Sd)olIe,  Steinbutt,  3uuber, 
iSfcbe,  ^araufd^e,  SBarbe,  Schmerle,  Heilbutt,  Surbutt,  Sd^nöpel,  2Reerbarbe, 


grifd^e  geringe. 

^S:Ufrtge|]ren. 

1. 

Sinfenbreifuppc  mit  3feii>^ü^nern. 
5ÖUf(^gerid^t  Pon  Slal  unb  Karpfen. 
ÄalbSbruftfpeife. 

Gebratener  Kapaun;  Kompott,  Salot. 
Spinat  mit  Sepeiern. 

Ißflaumentorte. 

Sutter  unb  Ääfe.  fRad^tifd^. 

2. 

Grünfornfuppc. 

Gebadener  ^>ed;t. 

Seltomer  Stühlen;  gungenfdfieiben. 
Gebratener  ÄalbSrüden;  Sdjmarz» 
rourzelfalat,  5fompott. 

9iei§birnen  mit  2öeinfd)aum. 

Sutter  nnb  .fäfe. 

5Radf)tifdj. 


3. 

SBilbfnppe. 

Sc^Iefifd^er  Karpfen  mit  ^>au§l^of* 
meifterfauce. 

SRatlänber  9ie^foteletten. 

Gebratene  9Raftl)ül)ner;  Salat, 
Kompott. 

Slrtifc^oden  mit  Grbfen. 

Seipziger  ^unfd^auflauf. 

Itöfeftangen, 

4. 

Sraftbril^e  mit  Gierftid^. 
feilet  Sioffini. 

3anberfc^nitten  mit  Äräuterfouce. 
Sdt)infen  in  Surgunber. 
^ü]^ner*9Raponnotfe. 

Gebratener  ^nter  nad^  SBiener  ^rt. 
Stöngenfpargel  mit  58utter, 
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Dmelettc  fouffiee. 

Ääferö^rd^en.  D^adfitifd^. 

5. 

SSilbfuppc. 

©ebacfcne  iHuftcrn. 

Äruftierte  Siinberbruft  mit  SJlord^el- 
fauce. 

©auertraut  mit  Sieb'^ü^nern. 
©ebratene  junge  §ü^ner.  ©atat. 

Äompott. 

Sipfelpubbing. 

S3utter  unb  5?öfc.  9tad^tifd^. 

6. 

Äabiarbrötd^en. 

©rünfornfupbe  mit  ^ül^nerflöBc^^cn. 
Karpfen  in  Sier. 

©ebämpfte  Dcbfenjunge  mit  Sirüffel«- 
fouce. 

§irfcpbraten;  ©alat,  Kompott. 
Änottenjieft  mit  23utterfauce. 
Slnanag='©al^nefpeife. 

SButter  unb  ßäfe.  S^acptifd^. 

7. 

(5recp'©uppc. 

^ü^nerfoufflee  in  5?äftd^en. 

©olm  mit  58utter  unb  Reinen  ißeter- 
filienfartoffein. 

^uter  ä la  Braise  mit  2tuftern. 
93raunfot)t  mit  ajioronen;  Xcitomer 
9fiüben.  ©cptt)ein§ripp(i)en. 
©änfeleberpoft  etc. 

^irfc^-  ober  SftcpbrQten. 

@ngtifct)er  ©etlerie. 

S8anüle«-@t§. 

®utter  unb  Äöfc.  9^ad)tifd^. 

Sorte. 

8. 

Sßitbfuppe  mit  ©d^mammftö^d^en, 
kleine  Slufternpaftetdien. 

3cinber  mit  (Sarnelenffluce. 
SÖßi(bfd^mein§rüden  mit  .^irfd^faucc. 


©auerfraut  mit  SBein  unb  f^afan. 
grifc^er  Rümmer. 
i}?uterbraten;  ©alat,  ßompott. 
©arbone  mit  Dtinbermarf. 

9tei^gelee  mit  5^^udt)tfaft. 

S3uttcr  unb  Ääfc.  SKanbelberg. 

5frü9|tu<ft* 

1. 

SSouillon  in  Saffen. 
©anbartfdinitten,  Siemoulabenfaucc. 
(DefüHte  ©ierpftan^e  (Aubergines), 
^afenbraten;  2lpfelmu§. 
3itronencreme. 

5Butter  unb  5^afe. 

2. 

33raune  Äatb§!opffuppe  in  Saffen. 
©efpiefter  5?arpfen. 

^Berliner  grüpftücf. 

©epraein^braten  auf  frangöfifepe  9lrt. 
©efüüte  SBiöfuitroIIc. 

SButter  unb  ^öfe. 

(ilßcnbcflrcn. 

1. 

93ouiffon  in  Saffen. 

©tür^paftete  mit  ^Ttabeirofauce. 
SSücpfenfpargel;  ©dpinfenfepnitte. 
(Gebratener  f^afan;  93runnenfreffc. 
(Gngtifeper  ^aftonienpubbing. 
Sföfeftangen. 

2. 

S^abiar. 

iBouiüon. 

.Karpfen  mit  SSutter  unb  SJJeerrettidp. 
9^i^b§^enbe  mit  Somatenfauce. 
(£rbfen  mit  Äalblmildp. 

©efpidter  Äalb§rucfen;  gemifepter 
äßinterfalat. 

(£i§. 

58utter  unb  Slöfc. 


Gpeiie^ettel  für  grö|3ert’  Gflen  im  ©e^ember. 
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3. 

Souillon  in 
£ebertt)urftfcönittd)en. 

|)eriugliQlat. 

ßierfriiaffee. 

2;omaten  mit  50tat)onnaiie. 

Stdter  S3raten;  ibartoffeljalot. 
SSeingelee. 

S3i»fuitroHe. 

SMje  in  Sul^.  iJJaci^tijcit). 

S3ouiQon,  Xee,  |)oppett3oVpet, 
@änietebert»a[tete.  SBitbfuc^en  (^a= 
ftete)  mit  Srüffetn. 


'3tal  in  ©elee,  ^^reßfopf,  ©d^mei§er= 
folat,  falte  Söratrauift,  Steife^- 
roHen  in  dJelce. 

Stglte  haftete  üon  ©d^meingfeber 
mit  Trüffeln  ober  Gt)ampignon§, 
©cf)üifelt3a[tete  üon  §afen  in  @elee. 

(Gefüllte  @anl  in  @etee. 

Statte  33raten  jeber  §trt. 

^ül^nerma^onnaife  in  ©eleering. 

33utterbrot,  fieringlfalat,  SJiettmurft, 
(Sarnelen,  S^äfe. 

5fpfelpubbing  mit  58anillefauce, 

Sutti'grutti , STpfeffinenförbeben  mit 
©reme,  S^onfitürentorte,  Söeingelee, 
@i0. 

Geifert  unb  grud^te. 


^^c^ember. 


Slütficufalcnber.  9feb^  ^irid)=>  unb  2)ammitb,  ^afen,  SBUbjdbmein, 
Stuer*,  S3irf»  unb  ^afell)übner,  ^ajan,  Sßilbenten,  @nten,  ^üt}ner,  ©anfe, 
Stapaun,  iJJouIarbe,  ^uter.  — Slrtifcboden,  S3tumenfobI,  9iotfobf,  S3raun> 
unb  ©rünfobt,  Ütapün^el,  ©pargelfobt,  ©pinat,  ©cbmarämuräetn,  JitnoIIenjieft, 
Seltomer  9füben,  2rüjfetn,  SBeifefobl,  SBirfingfobt.  — Sluftern,  |)ummer, 
Sraöior,  Slot,  S3orfdb,  $edbt,  Karpfen,  ©dbettpi'd),  ©d)Ieie,  ©eegunge,  ©teinbutt, 
3anber,  ^rifdbe  geringe,  ©tertett,  ?!Jiertan,  ©tör,  9fod)en,  SKccrbarbe, 
©cpnäpel,  2;urbutt,  Heilbutt,  S3arbe,  ißtö^e,  S3tei,  £arau{d)e,  ^autbarfdb, 
iäi'dbe. 


^SitfaacflTcn. 

1. 

galfdje  Äöniginiuppe. 

S?arpfen  blau  mit  33utterfauee. 
©dbinfen  in  3fiei§. 

Äer  betrüb  eben;  Sammrippd)en. 

Sff ebbraten;  ©atat,  Kompott. 
Stäferöbrdben. 

(Siä.  9Jad)tifcb. 

2. 

5teif(^brübe  mit  9teig  unb  Qteftügel- 
flöfedben. 

©teinbutt  mit  33utterfauce. 
9iinb§Ienbe  in  Sütabeira;  Äarto[fet=» 
bätld;en. 


©d)tt)arärouräetgemüfe,  tfiunbftüde. 
©efüüter  ^nter;  ©atat,  Kompott 
Stnanaäfranj. 

öutter  unb  ^aje.  9?adbtijdb. 


3. 

^rteiidbbrübe  mit  Sföbrnubetn. 
©efoebte  Stl'dbe  mit  ^öutteri'auce. 
.^albSnuö  ntit  Srüffctfauce. 
öraunfobt  mit  SBaftanien;  geräudberte 
©d)iDcin§rippe. 

©ebratener  ^aian;  Stprifofenfom^ 
pott. 

feiner  SIpfetauftauf. 

^öl'eftangen.  9fad)tiid). 
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©peifeäettel  für  größere 

4. 

fjeine  Äräuterfup^ie. 
ßfefpicfter  gebacfener 
©ebämpfte  5fdb§bruft. 

Überfrufteter  S3lumenfoi)I;  ^öUU 
5unge. 

fjarccpaftete  mit  Äraftfauce. 
©änfebraten;  eingemad^ter  6iurfen=’ 
faiat. 

Snglifcber  iBieid^fetterie. 
dreifarbige  5UtanbeIcreme. 

93utter  unb  ^töfe. 

9Jac^tif(^. 

5. 

Sinfenfuppe  mit  f^elb|ü!^nem. 

33raffe  mit  ^oüänbifc^er  Sauce. 
Äalbifopfragout 
©änfeleberpaftete. 

©ebratene  ijSouIarben;  Äortoffetfalat. 
Äompott. 

2trtifcf)octen  mit  ^tinbermarf. 

©icr  im  9ieft. 

Söutter  unb  ^öfe. 

S3aumfuc^en.  S^ac^tifd^. 

6. 

ijaifd^e  Sc^ilbtrötenfuppe. 

£ad)§  mit  SSutter. 

Sioaftbeef ; Äartoffetfd^Iaugen,  SKiyeb^ 
picfIcS. 

©eflügeltimbate. 

^ummerfalat  mit  Jfabiar. 

5iömif(^er  ^unfd^. 

©ebratener  ^irfc^rücfen;  Salat. 
5Irtifd)ocfen  mit  ©rbfen. 
5Babiuett(gpubbing,  ^ßarifer  Sauce. 
33utter  unb  Ääje. 
dorte. 

7. 

Stuftern. 

^übnerfuppe. 

SJtertan  gefotzt  mit  S3utter. 

Jtalbörücfen  mit  3iei§paftetdjen  unb 
Süc^fenerbfen  garniert. 


©ifeii  im  de^ember. 

SBiIbfd)U)ein§fopf  mit  Sauce  h la 
Diable  (deufciSfauce). 

@au§  mit  ^aftauien. 

S3uct)fenfpargel  mit  l^oHänbifd^er 
Sauce  ober  l^arter  S3utter. 
3SeftfäIifd^er  gefrorner  ^ubbing. 
S3utter.  Äöfe. 

Sorte. 

8. 

S^aoiar. 

daubenfuppe. 

Äarpfen,  blau,  mit  Söutter;  geric*= 
beuer  SReerrettid^. 

Sd)infeu  in  S3urgunber. 
Seberpubbing  mit  ^aftfauce. 
©änfeleber  in  Sulj. 
fjafanenbraten;  Äreffe,  2tprifofeu«= 
fompott. 

drüffelu  en  serviette. 

|)imbeerei§. 

S3utter  unb  ^afe.  9?ad^tifd^. 

Sorte. 

^irür^ftücß. 

1. 

S3ouit(on  in  Saffeit. 

;3[nuftrierte  ©urten. 

;|)eilbutt  mit  ^Butter  unb  9)tecrrettid^. 
Jpafenbraten;  Slpfelmu». 
Scbmar^tour^eln  mit  frifdf)er  ^Butter. 
9Jtanbelfrau5. 

SButter  unb  St'öfe.  Diadjtifd^. 

2. 

©efiügelbrülje  in  Soffen. 

3anber  mit  Kräuterbutter. 

^oprif^e  Oiübd)cn;  Kalbgfd^nitjel. 
grifc^Iiug^rüden;  Salat. 

'2IpfeI  mit  Steig  al§  '?tad)fpeife. 
SButter  unb  Käfe.  Stac^tifc^. 

<^ßcnbc|]rctt. 

1. 

KaPiar. 

58ouitIou. 


©peife^cttel  für  größere  @ffen  im  2)eäember. 
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^arijfen  mit  potnifd^er  ©auce. 

@rbfen  mit  ^otb§fct)rn^eIn. 

9tet)rücfen;  ©alat,  ^pfelbrei. 
Miace-pie. 

51pfelfinenförb(f)en  mit  SSeingelee  ge- 
fuat. 

2. 

9(uftern, 

Souiüoit. 

©ebratener  3ouber  mit  2(ud^ot)i§«- 
fauce. 

9tinbllenbe  braifiert,  mit  ©emüfen 
garniert. 

©almi  bon  Snten. 

Äalbifeute;  SSrunnenfreffenfotat. 
Stuffifc^e  ßreme. 

SSutter  unb  Äöfe.  9?ad^tifd^. 

Bouillon,  Xee,  ißunfd^. 
©arbeOenfd^nittdfien.  gHuftriertc 
©urfen.  I 


f^afan  in  ©elee. 

©efüüte  ifJuter  in  ©elee. 
^afenpaftete,  gifdf)rouIabe,  ^alb- 
^fleifcfiroulaben  in  ©e(ee,  ^ül^ner- 
mal)onnaife  mit  Sluftern. 

©an§  in  ©elee. 

SßUbfd^meinfleifd^  in  ©elee. 
öielefelber  ^leifd^fölat. 

^Butterbrot,  geräucherte^  3tinbfleifch, 
gefallene  3unge,  gefod^tcr  @ct)infen, 
©arbeüenbutter,  §ering§fatat. 
Söilbbraten.  §ering»creme. 
Äatbgbroten,  gefüllt,  in  ©elee. 
SBeinpubbing  mit  SSaniClefnucc. 
SKofronentorte. 

©elee  bon  3?tora§fino. 

S^effelrober  ©i^pubbing  mit  ©d^lag» 
fat)ne. 

2:orten. 

9Ja(htif(h. 


Dev  tä^Iid^e  Cifd^. 


58ei  bei'  bei  ©petjen  für  ben  täglid^en  2:{f(^^  ift  neben  ber 

5rt)ingenben  fRücffirf)t  auf  ba§  gu  Gebote  ftef)enbe  2öirtfd)Qft§geIb  öor  adern 
eine  forgföltige  33ead^tung  ber  @rnö^rung§Ie!^re  nötig.  al§  ob  ein 

mit  ber  SBagfe^ate  gu  beftimmenbeS  9J?engenüer!^öItni§  ber  5fJat)rung§beftanb=» 
teile  inne  ge^^atten  merben  mü§te;  fonbern  e§  genügt,  menn  bie  $au§frau 
burd^  einen  (SinblicE  in  bie  ©runbgüge  ber  @rnot)rung  in  ben  ©tanb  gefegt 
ift,  gröbere  äRi^griffe  gu  bermeiben.  übrigen  wirb  ein  nid^t  burdb 
faifd^e  ?Ingen)öt)nung  irre  geführter  guter  ©efd^macE  gemifferma^en  inftinftib 
bag  9iicf)tige  treffen.  fRadb  miffenfd^aftIicE)en  ©runbfö^en  unb  nad^  gutem 
Qiefd^macf  gu  fod^en,  faßt  faft  gufammen,  gumat  aud^  bie  @rt)ö:^ung  ber 
@ct)madt)aftigfeit  burd^  aderlei  nid^t  bireft  al§  9^af)rung§mittel  gu  begeid^* 
uenbe  3^taten,  tbie  aud^  bie  Slbtoed^fluug  in  ber  2lu§roat)t  ber  ©peifen 
unb  beren  gefdt)macfbotte§  2lnridf)ten  burep  58ermittelung  be§  3^erbenfpftem§ 
bie  Slufnapmc  ber  -Jinprung  in  ba§  S3Iut  förbert,  aifo  eine  beffere  (Srnäprung 
mögtidb  madpt;  benn  „ber  9Jienfdb  lebt  niept  bon  bem,  ma§  er  ifet,  fonbern 
bon  bem,  toa§  er  berbaut“.  ®ic  reinen  fJJöl^rftoffe,  auf  beuen  bie  @r> 
l^altung  be§  Seben»  berut)t,  mürben  für  fidt)  allein,  fd[)on  megen  i’^rer 
Unfd)mactt)aftigfeit  al§  -JtabrungS mittel  ungeeignet  fein.  fommt 
l)ingu,  baf)  fte  ben  flZaprungSfcplaudf)  nidf)t  genügeub  füllen  mürben  unb  fo 
gu  menig  iJlnreig  geben  mürben  gu  ben  für  bie  SSerbauung  fo  midptigen 
S3emegungen  biefe§  Drgaue§.  211§  35 er b ün nun g§ mittel  ber  9?al)rung8=« 
ftoffe  fommt  gunädtjft  ba§  SBaffer  in  33etrad)t,  idl)  meine  nid)t  nur  baS 
mit  ben  berfepiebenen  ©etrönfeu  oufgenommene,  fonbern  and^  ba§  in  ben 
feften  flJaprung§mitteln  oft  in  grof3er  9Jtenge  eutpaltene.  genügt  aber 
niept,  meil  el  gu  balb  aufgefogeu  mirb  uub  mcil  e§,  im  Übermaß  angemanbt, 
bie  i>ergtötigfeit  unuüp  in  Slnfprud)  nehmen  unb  ben  Körper  aufft^mömmen 
unb  feine  SSiberftanböfraft  gegen  franfmacbenbe  ©inflüffe  fdfimäcpen  mürbe. 
Sll§  SSerbünnungömittel  ber  fttaprftoffe  ift  aber  aud)  nid)t  jeber  beliebige 
unoerbaulicpe  fefte  Stoff  braud)bar,  ber  geeignetfte,  beu  35erbauung§apparat 
am  meuigften  befepmerenbe,  ift  ber  unberpolgte  ^cllftoff,  mie  er  in  frau=* 
tigen  ober  faftigeu  f|5fIongenteilen  fid)  borfiubet.  9Jian  erfiept  barauS  bie 
iBebeutung  ber  @ e m ü f e unb  be§  ö b ft  e § für  bie  ©rnöprung,  meldpe 
9^aprung§mittel  mau  bei  S3erüdfiddigung  nur  ber  mirfliep  uöpreuben  58e* 


©er  taglid^e  ©tfcfe. 
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ftanbteile  al§  belanglos  anfel^en  fönnte  unb  ütelfadj  auc^  wtrfüc^  jc^on, 
ober  gaiiä  mit  Unred^t,  in  SDtifjfrcbit  gebrockt  l^at.  @S  lommt  binju,  bafe 
biefe  9Zal}rungSmitteI  bem  Äörper  wichtige  9iä^rfalje  jufübren,  inSbe- 
jonbere  iß^oSb^orföure,  ßalcium  unb  Äalium  entl^altenbe,  bercn  fortgeje^tc 
reid)Ii(^c  für  ben  Körper  oon  großer  93ebeutung  ift,  bo  fie  fo  leidet 

roieber  ouSgefcpieben  merben.  ©aS  SSerpöttniS  ber  9iät)rfa4e  fann  in  aiem- 
licp  meiten  ©renjen  fdimonfen,  wenn  fie  überhaupt  nur  in  genügenber 
SJlenge  bem  Jförper  jugefüprt  rocrben.  ©iner  befonberen  Seacptung  be- 
bürfen  nur  bie  Äanum-Satje,  bie  fi(^  mit  ben  S'iotriumfaljen  beS  SförperS 
umfe^en  unb  beSmegen  eine  gleidijeitige  üon  ^ocpfalj  erforberlicp 

mad}en.  SBöfirenb  nun  58.  ber  SieiS  fct)r  menig  5^alium  enti^ält  unb 
ba^er  nid^t  notroenbig  mit  Äod)fatä  berfe^t  ju  merben  broud)t,  finb  nament- 
lich ©etreibe,  ffartoffetn  unb  ^ülfenfrücpte  fet)r  reid)  boron.  ©S  ift  aifo 
nid)t  Sßitlfür  ober  9Jiadt)t  ber  ©emohnheit,  fonbern  mohlberftanbencS  58e- 
bürfniS  beS  ÄörperS,  wenn  mon  ungefatjeneS  93rot  fabc  unb  wiberwärtig 
finbet,  ober  wenn  mon  ben  gefol5enen  gering  als  paffenbe  äu  5|3ef(' 

fartoffetn  ober  ©dt)neibebot)nen,  ober  5ßöfetfteifct)  gu  ©rbfenbrei  ocrlongt. 
2tu(h  baS  i^Ieifch  entpölt  einen  Überfcpu^  öon  ÄaIium=>©ol5en,  bebarf  aIfo 
beS  BufafeeS  bon  Äo^fotj.  ©o^  Wirten-  unb  Bögerbölfer  ebenfo  wie  bie 
fleifcpfreffenben  ©iere  fein  58ebürfniS  nadt)  Äochfotj  beruht  ouf  bem 

2Ritgenu^  beS  alS  ßecferei  gefchö&ten  SBIuteS,  baS  reid)  ift  on  ^^otrinm- 
üßetbinbungen. 

Unter  ben  organifchen  3?öt)rftoffen  finb  bie  ^oI)Iet)t)brote  (Störfc- 
unb  Bbderftoffe),  fowie  bie  f^ette  otS  i>eiäftoffe  ^u  nennen,  SSer- 

brcnnung  im  581ute  (wobei  namentlich  ber  barin  enthaltene  ^ohlenftoff  in 
betracht  fommt)  erzeugt  bie  Körperwärme,  ©er  Überfdhufe  bon  nicht  ber- 
branntem  2rett  (ober  fein  Kohteppbrat)  wirb  im  Körper  ofS  9ieferbe-58renn- 
ftoff  oufgefpeichert,  unb  eine  gewiffe,  feboch  nicht  übermäßige  Stenge  fotcheS 
fettes  ift  jur  ©rhöhung  ber  323iberftanbSfähigfeit  beS  Körpers  burcpouS 
wünfd)enSwert.  ©o  nun  bie  aufnehmbare  ©efamtmenge  bon  SSrennftoffen 
größer  ift  bei  borßerrfdjenben  Kohlehpbraten,  fo  erßellt,  baß  etwa  wünfcpenS- 
werter  f^ettonfap  nicht  burch  SSermehrung  beS  fyetteS  in  ber  9fohrung, 
fonbern  burch  SSermeprung  ber  Kohleppbrate  erglelt  wirb  unb  umgefehrt. 
©ine  58ermehrung  ber  iörennftoffe  in  ber  fffahrung  erfd)eint  befonberS  an- 
gejeigt  bei  iOfenfchen,  bie  ihre  9JiuSfeIn  biel  anftrengen,  ba  Körperbewegung, 
wie  feber  leidpt  on  fiep  felber  beobochten  fann,  bie  9Bärmeer5eugung  erhöht. 
§ier  ift  aifo  ber  Setrog  ber  fohIehhbratreid)en  ^Nahrungsmittel,  wie  58rot- 
unb  ÜONehlfpeifen,  p bermehren,  währenb  bei  figenber  SebenSweife  bie  leichten 
©emüfe  unb  baS  Dbft  gu  begünftigen  finb. 

Bum  Stuf  bau  unb  gur  ©rgängung  ber  fidh  beftänbig  gerfeßenben, 
eigentlich  lebenben  Körperfubftcng,  bienen  bie  ©iweißftoff e,  bie  aber 
gugteich  mit  gur  SBärmebilbung  beitragen,  ©ie  werben  unS  hauptfächlid) 
burch  baS  ©ierreich  geliefert,  ba  bie  5fjflangen  fo  wenig  babon  enthalten, 
boß  fie,  um  ben  SSebarf  beS  Körpers  gu  beefen,  in  großen  SONengen  auf- 
genommen werben  müßten,  gu  bereu  ^Bewältigung  ber  berhältniSmäßig  furge 

TateibiS,  ftpthbu^.  61 
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5)cr  tägliche  Sijdj. 


menfdjltd^c  ®arm  ntd^t  ouSreid^t.  ®cr  SSegetarianiimu?  fielet  atfo  im 
S03tbet)>ru{^  mit  ber  9'Zatur,  l^at  ober  gejid)id)tltc^  feine  58ercct)tigung  ot§ 
fReoftion  gegen  bie  cinfeitige  Seoorjugung  be§  ^leifdbgcnuffeS,  meldje  ebenfo 
bcn  natürlichen  Einlagen  be§  ®tenfchen  miberfpricht.  2öenn  bie  S8egetarioner 
auf  bie  förper(irf)en  Übereinftimmungen  be3  9Renfcf)en  mit  ben  Slffen  hin* 
toeifen,  um  bie  'ißflonäennohrung  ol§  bie  bem  SJienfchen  natürliche  ju  er* 
ftaren,  fo  begehen  fie  einen  großen  i^^rtum,  menn  fie  bie  Giften,  biefe 
geborenen  fRefterptünberer,  fchlechthin  al§  if^flanj^eneffer  bezeichnen,  ©ie 
berücffichtigen  ferner  nicht  ben  Umftanb,  bafe,  gleiche  Drganifotionen  be§ 
^Jlenfchen  unb  ber  Stffen  in  SSegug  ouf  (Ernährung  üorauggefeht,  bie  @r* 
nühntng  in  gemäßigten  ober  gar  folten  ^limaten  eine  anbere  fein  muß, 
of§  in  ber  tropifchen  Heimat  ber  Riffen,  in  welcher  auch  ^er  9Rcnfch,  menn 
er  gefunb  bleiben  will,  bie  ijSflanzennohrung  beoorzugt.  55a  fältereö  Jfltma 
einen  9Jlehrbebarf  an  fRahrungöftoffen  bebingt,  ber  SSermehrung  ber  SRenge 
aber  eine  ©renze  gezogen  ift,  fo  ift  eine  größere  Stonzentration  ber 
SJahrung  bei  leichter  S?erbauüchfeit,  wie  bie  5:ier[toffe  fie  bieten,  unabroeiälich. 
SBohl  gibt  auch  pflanzliche  fRahrungSmittel,  roelchc  bie  ©imeißftoffe  in 
höherem  5f?rozentf ah  bieten,  bor  allen  bie  ^ülfenfrüchte,  ober  nicht  jeber 
9Jlagen  ift  zur  ©eroältigung  größerer  fSRengen  bapon  imftanbe,  zumal  wenn 
folche  Slnftrengungen  ihm  hüußg  zugemutet  werben. 

Sin  tätiger,  jeboch  nicht  übermäßige  ^Jluöfelanftrengungen  au§übenber 
2Rann  bebarf  täglich  ungefähr  12ög@iweiß  unb  375  g zum  größeren 
Seil  burch  ^ohtehpbrate,  zunt  Heineren  burch  f^ette  gelieferten  ftohlen* 
ftoff,  ber  aber  ouch  im  Siweiß  enthalten  ift. 


3ufatttmenfe^)nn0  einiger  widitiger  Mal)rung0mittel. 


3n  100  Sewicht^teilen 
enthalten: 

SBaffer 

Siweiß 

Sohlen* 

ftoff, 

Porwieg. 
enth.  in 

©otze 

föiilch  (ffuh-) 

88 

3 

7 

Äh-  5-  5- 

1,2 

f^leifch  (mageres  fHinb*)  . . 

76 

21 

13 

S. 

1,3 

ffäfe  (holbfetter)  .... 

41 

27 

34 

e.  S- 

4,0 

Sier  (^ühner*) 

70 

12 

16 

1,0 

ffrett  (©peef,  ©chmolz,  Sutter) 

12 

0,5 

68 

0,9 

3uder 

— 

40 

Äh- 

3,0 

'örot 

42 

7 

28 

Äh. 

1,2 

äRehl  (SBeizenmehl)  . . . 

12 

12 

40 

Äh. 

1,7 

5lohl 

90 

3 

5 

Äh- 

1,6 

Srbfen  (frifchc) 

21 

23 

36 

Äh-  e. 

2,4 

^ortoffeln 

77 

2 

11 

Äh. 

0,9 

Obft  (frifche  ^pfcl)  . . . 

82 

— 

6 

3,5 

Ster 

90 

— 

4 

Äh-  21. 

0,6 

(£h-‘  Äohtchßbrat, 

: f^ett,  Siweiß,  21.: 

2IlfohoU 

2)er  täglid^e  $i|d). 
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2)anad^  mürbe,  mit  ^itu§eracf)tlaffung  ber  meift  in  genügenber  90?enge 
oufgenommenen  9?obrfa(äe,  bie  ämeefmä^ige  täglid)e  ?ia!^runglmengc  cine3 
SiJiannel  bur(^fc^nittlid^  etroa  gu  bemeffeii  fein  auf 


©imeiß 

Kopien*- 

ftoff 

50  g fuaicp 

2 

4 

250  g gteifd) 

54 

32 

50  g Äofe 

14 

17 

100  g ©ier 

12 

16 

150  g gett  (an  gteifdp  unb  ©uppe,  flJieptfpeife 

unb  ©emüfe) 

— 

102 

50  g 33utter 

— 

34 

25  g 3uder 

— 

10 

200  g S3rot 

14 

56 

100  g SJiepI  (ober  9?ei§,  ©raupen,  97ubetn  u.  bgl.) 

12 

40 

125  g ©emüfe  

3 

6 

50  g ^ülfenfrücpte 

12 

18 

100  g Kartoffeln 

2 

11 

150  g Obft  

— 

9 

500  g 33ier  

— 

20 

125 

375 

33ei  ftärferer  äflulfeltätigfeit  mürbe  bie  9J?enge  ber  <ffol^Ie^t)brate  unb 
gelte  ju  ert)öben  fein,  möbrenb  bie  ©imeifeftoffe  feiner  merflid)en  ©teigerung 
bebürfen.  2)a  ^inber  nod)  mad^fen,  bebürfen  fie  ^nr  ©rnäbrung  naturgemäß 
im  SSer^ältnig  gum  ^örpergemießt  mepr  al§  ©rmaepfene.  füJian  fann 
für  ein  ämeifoßvigeä  ^inb  etma  3 3fi)ntel  biefer  SlRenge  rechnen,  für  ein 
fünffä^rigeä  4,  für  ein  gelpiiolirigeä  6,  für  ein  fünfäebnjöprigeä  8 3e^ntel. 
S)a§  meibüd^e  @efdbledt)t  braucht  etma  8 3ftmtel  Don  ber  ffiahrung  be§ 
momilidhen  im  entfpredi)enben  Sitter,  gn  ben  höheren  Seben^iapren  tritt 
miebet  eine  Slbnaßme  be§  9iahrung§bebürfniffe§  ein,  bi^  auf  etma  7 3e^ntel 
be§  öoülröftigen  ^lter§. 

SBenn  nun  bei  ber  SIu§maf)t  ber  ©peifen  für  ben  tögtiepen  2:ifdh  ba§ 
ju  ©ebote  ftepenbe  3Birtf(paft§getb  für  bie  oben  mit  fRüeffiept  auf  SBopl- 
gefepmad  unb  Slbmedpftung  aufgefteüte  3ufammenfepung  ber  burdtjidpnittlidpen 
tägtid)en  SJaprung  nidpt  au§reicpenb  erfd)eint,  fo  mirb  bie  3ufommenfepung 
anberl  auSfatlen  müffen.  SBie  babei  ^u  oerfapren  ift,  um  bie  erforberlidje 
©efamtfumme  an  @imeiß  unb  Äoplenftoff  mit  meniger  Soften  ju  erzielen, 
mirb  auä  ber  folgenben  Sabetle  erfidptlid).  finb  pier,  bem  nngcfäpren 
fßrei§burd)fcpnitt  entfpred)enb,  100  g ©imeiß  ju  50  ißf.  unb  100  g Utopien- 
ftoff  (mieber  einfeptießlid)  beä  im  Simeiß  entpaltenen)  ju  10  fj?f.  gerechnet, 
unb  für  bie  ipftanjenftoffe  (außer  3m^^r)  nur  bie  burcpfdjuittlicp  mirflicp 
jur  SSerbauung  gelongenben  jmei  S)rittel  in  Slnredpnung  gebrad)t  unb 

51* 
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®er  tägliche 


banac^  ber  „Sio^rgelbtuert"  aufgeftellt.  2)er  SSergteid^  mit  ben  mirllid^en 
SKarftpreifen  lö§t  erfenncn,  ob  bie  betreffenben  9?aprung§mittel  ober  üer- 
toanbte  al3  öer^ättni^mä^ig  billig  ober  teuer  aitäufe^en  finb. 


^e  1 kg  ber 
noc^[tepenben  9Japrung§' 
mittel  entpätt: 

©imeife  unb 
^o^lenftoff 

gelb=- 

mert 

SJiarft- 

prei^ 

in  ißfennigen 

TOitd^ 

15+  7 

22 

20 

äiemlid^  billig 

fjleifc^ 

105+13 

118 

160 

giemlicp  teuer 

täfe 

135+34 

169 

170 

prei§roert 

(gier 

60+16 

76 

220 

jel^r  teuer 

jvett  / @4)ma(ä  ) 

^ 1 Sutter  j • • 

3+68 

71 

140 

240 

teuer 

jel^r  teuer 

3ucfer 

0+40 

40 

70 

teuer 

^rot 

23+19 

42 

40 

prei^roert 

iüietil 

40+26 

66 

35 

biüig 

Äo^I 

10+  3 

13 

20 

teuer 

Grbien 

77  + 24 

101 

30 

iel^r  billig 

Ji'artoffctn  .... 

7+  7 

14 

10 

giemlicp  billig 

Dbft 

0+  4 

4 

40 

fepr  teuer 

S3ier  

0+  3 

3 

30 

jepr  teuer 

£>peife3cttcl  für  öm  täglidjm  Cifd^.*) 

(2)tc  fü^en  9'?ad^ff)eifen  lä^t  man  bei  einfad^en  SScr^ältniffen  teilweife  ober 

ganj  fef)Ien.) 


^nnuor, 

1.  f^Ieifd^fuppe  mit  ©d^mamm- 
liö^d)en. 

* 3u§paftetd^en. 

©efüQte  @an§,  ©etteriefatat. 
D?ofenfct)Oum. 

2.  ^eine  Ä^artoffeIfuf}pe. 
♦^totienifcbe  @ier. 

fRotfol)!,  ÄartoffelböIId^en,  Reine 
f^leif(^poI[ter, 
$reifeetbeerfrf)nittcn. 

3.  ©uppe  Pon  ®rbfenme!f)I  mit 

gleifdbejtratt. 

*|)ambur9er  ©d^eüfifd^fpeife. 
©änfefauer  mit  Reinen  9?ubd^en. 
©Qurer  9ftat)mauflauf. 

4.  S3ierfuppe  mit  33rot. 
*Äafeauflanf. 

Jtlofterfpeife  Pon  ©önfereften. 
Slpfclcrente. 

5.  ©übbeutfcbe  3tüiebelfuppe. 
Sfalbfleifd)frifaffee  mit  9?ei§. 
*2Jieraner  Prüften. 

6.  SSobnenfuppe  mit  geroud^erter 

SKettmurft. 

*^ilet  fRoffini. 

^pfelpfannfudjen. 


7.  ©agofuppe  mit  rotem  Sßein. 
23raunfot)l  auf  53remer  9trt,  93rat- 

fartoffehi,  ©d)inein3rippcn. 
*3tt5iebäcfe  mit  ©auce. 

8.  ®rünforniuppemit(3frie^Rö^df)en. 
*fRei§paftetc^en. 

Äalb^feule,  S^artoffelfalot,  ein- 
gemad)te§  Dbft. 

2Inana§creme. 

9.  So^nenrefterfuppc. 

©ratin  Pon  ©uppenfleifd^. 

* ©d)rocin§ftü(fe  mit  Tomaten. 
3Beiprotfuc^en. 

10.  f^feifd^fuppe  mit  SKarfRöfed^cn. 
©diroeijer  'ijSIattenring,  ©c^marä» 

murjetgemüfe. 

*2lmbrofia. 

11.  f^leifdbejtraftbouitton  mit  Pcr- 

lorenen  (Sicrn. 

?lpfelrei§,  gebratene  Seber. 
♦9trraffd)aum. 

12.  fReiSfuppe  mit  3RiId^. 
*©emmelpaftetc^en  mit  J?alb- 

fleifcpreften. 

©ulafd^. 


1-^  einem  * begeidbneten  ©eridbtc  be§  ©peifc^ettelS  für  bcn  tSg- 

U(^en  2!tfcp  finb  fdjneU  t)eräiiftc[Ienbe  ©peiien,  bie  ben  §auifrauen  al§ 
yingerjetg  bienen  fotlen  jur  Bereitung  Pon  @infd)iebefc^üffeln  bei  unerroartet 
emtreffenbem  Sefud). 
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13.  Änod^enfub^ie  mit  f^Ieifc^ejtraft 

unb  @tergräupd)en. 

©ebacfene  Seezungen,  Kartoffel' 
falat. 

*DmeIetten  mit  @elec. 

14.  ©rbfenbrei,  ©auerlraiit,  Kar- 

toffelbrei. ßtefoc^ter  0d)inten. 
*5lpfelberg. 

15.  Dc^feufctiroansfuppe. 
*Kalbfleifd)roUen  in  (SJatlert. 
©ebrotene  ßammfeule,  ©eüerie- 

falat,  faure  ©urten. 
©cbofolabepubbing  mit  SBanitle- 
faucc. 

16.  SBrotfuppe. 

*Käfeeter. 

Stagout  Pon  Dd^fenfc^manj  unb 
©uppenfleifc^,  Kartoffelmu- 
fcbeln. 

Kart^äufer  Klö^e. 

17.  ßinfenfuppe  mit  eingefd^nittenem 

Steife^. 

*^tüaf  Pon  Stinbfleifd^. 
©nglifdber  Slpfelpubbing. 

18.  2Beinfc^aumfuppe. 

Sieb  o^ne  SBorte  Pon  §ammel- 
bratenreften. 

*@c^ale  mit  Slpfelfinen. 

19.  Slpfelfuppe. 

©efüüter  Ko^Oopf. 

♦SBeincreme. 

20.  ©uppe  Pon  gleifc^egtraft  unb 

Knoepen. 

©raupen  u.  ^ßfloumen.  ©auciffen. 
♦Dprfeige. 


gdiniar. 

1.  .f)üpnerfuppc. 

*©efocpter  3^ifc^  mit  23utter. 
©djmorbraten  nad)  ber  ÜJtobe. 
Stöbi’Pubeln.  ©efod)te§  Dbft. 
^auötörtdjen  mit  Dbftmarmelabe 


2.  23ieriuppc  mit  SOtUd^. 

©efoepteä  §upn  mit  9tei§  unb 

KlöBd)en. 

* ©epaumpfannfud^en. 

3.  granjöfifcpe  ©eüeriefuppe. 
3ungeuragout  mit  ©emmel- 

breieden. 

♦Slpfelfungen. 

4.  ©uppe  mit  2:omatenbrci. 
©uppenfleijcp  mit  pifanter  ©auce. 
©eftür^te  ^pfel. 

5.  ©rüne  Krouterfuppe  mit 

eftraft. 

©ingemadfite  grüne  83ol)nen, 
f^Ieifcpbäfle  Pon  ©cpmorbraten. 
*9tofenfcpaum. 

6.  SSraune  SDtet)Ifuppe. 

Stotfraut  mit  Äpfeln,  ©d^meing- 

rippd)en,  SSratfartoffeln. 
*2irme  Stitter. 

7.  23ierfuppe. 

©d)eüfifcp  mit  ©enfbuttcr.  Kar- 
toffeln. 

*Seip^iger  ^unfd^auflauf. 

8.  f5ieMd}brüI)e  mit  Stei^berg  unb 
^armefanföfe. 

©eproeinebraten  ouf  fran^öfifepe 
Slrt. 

Kuepen  Pon  ©epmar^brot  unb 
Äpfeln. 

9.  |)afcrgrü^fuppe. 

f^ifepreig  (Stefte  b.  ©dpeÜfifdp  u. 
Stei^bergg). 

2;uriner  Slpfelfinenfpeife. 

10.  Stotmeiniuppe. 

*©ebömpfte  Kalb§rippen. 
©efüllte  <pitnfen,  gebünftete 

©tedrüben. 

Slpfelfalat. 

11.  ©uppe  ä l’aurore. 

©efüllte  Kartoffeln;  ©auerfraut. 
*§imbeerfcpaum. 

12.  ©cpneQ  gemoepte  3lfiebadfuppe. 
©panifcp  ^ritfo. 

*8lpfelfücplein. 
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13.  (Srbfenbreifu^bc  tnit  ©djiDeing-* 

pfötd)ci:,  geröftete  ©eminel 
*@eroüte§  ^albfleifd). 

©iergelee  mit  Slpfelmug. 

14.  *^einfte  Äartoffelfuppe. 
SJlaftaroni  mit  ißarmefanläfe, 

gebadte  93eeffteafä. 
*S$eincreme. 

15.  t^a[fd)e  ©ri)ilbfrötenfuppe. 
♦S^aoiorfc^nittc^en. 

@ebratene§  fjdet,  ^orlborfer 

^pfel  mit  Oetee,  ©olat. 
©c^meiger  ©peife. 

1.  f^le{fd)brü^e  mit  ©ogo  iinb 

9JtarfflöBd)cn. 

*2;igeraugen. 

SioQftbeef  auf  englifc^e  21rt  mit 
©Qlat,  Kompott  u.  5JlijebpidIeä. 
©emmelpubbing  mit  3Beinfauce. 

2.  5Keinfuppe  mit  ©ago. 
@rüneunbtt)ei^e33obnen,  f^Ieifd^- 

fruftelu  Pon  ©uppenfteifd). 
3BinbbeuteI. 

3.  5?artoffelfuppe  mit  gleifc^cjtralt. 
©emärmter  traten,  S3tumenfo:^I 

mit  boÜSnbifdjer  ©auce. 
*2lmbtofia. 

4.  iöierfuppe  mit  9tei§  u.  fforintl^en. 
*£eugfifd)  auf  Mftenart. 

^pfd  unb  Kartoffeln,  gebratene 

SSratmurft. 

5.  gleifcbfuppe  mit  ölerftenmel^I. 
©uppenfleifd)  mit  ©arbeüenfauce, 

KartoffeI!lö|e. 

Dbft  mit  f^lammeri. 

6.  ©uppe  Pon  meinen  Soljnen  mit 

Sßiener  SBürfteben  unb  eingc- 
febnittenem  f^Ieifcb. 
*3proffenfot)l,5rai)-93ento§äunge. 
©ügopubbing  mit  gruc^tfaft 

7.  *©auerampferfuppe. 

©ebömpftel  Sammfleifcb  mit 

SBei^frout  unb  Kortoffeln. 
*3itronenfouffIec. 


8.  gleifdbbrübe  mit  ®ierttö^cben. 
*©arbeHenfcbnittd)en. 

©ebratene  Kufen,  Kreffefalat, 

eingemad)te3  Dbft. 

(SefüHte  Slpfetfinenförbd)ßn. 

9.  S3rotfuppc  mit  Stpfeln. 
©proffenfobl,  panierte  Kartoffeln. 

@efod)ter  ©d)infen. 
*SBeincreme. 

10.  ©uppe  Port  ©d)infenbrübe  mit 

^ofergrü^e  unb  f^leifcbegtraft. 
Kalbfleifd)frifaffee  mit  ©djinarj- 
murjeln  in  91ei§ranb. 
♦Dmelettefoufflee. 

11.  Kerbclfuppe. 

Kartoffelfiö^c,  Söadobft,  SSrot- 
nmrft. 

SlJtannbeimer  8TpfeI!ucbcn. 

12.  2ßei§e  SSeinfuppe. 
©djroeinSrippe  mit  3"(pfeln  ober 

©ouertraut  gefüllt. 
*{^rud)tmu§auflauf. 

13.  ©rie&fuppe  mit  gleö’t^ei'tralt. 
*ißaprifan. 

Kleine  Üteilbirnen. 

*©(^neH  gemad)te  fjteifdjfuppe. 

14.  ©tedrüben  m.  ©cbmeingrippdjen. 
Slrme  Stitter,  Kompott. 

15.  ©rünfornfuppe. 

©ebadener  29eij3ting. 
Kalbgfrifonbeau,  flanbrifd^er 

©alat. 

8n)iebadauftnuf  mit  roter 
©d)aumfance. 


5(vril. 

1 . ifSrinjeffinfuppe. 

©ebrotene  Sammfcule  mie  SSitb, 
Kartoffeibrei,  S'^ibfalat. 
3tei§gaüert  mit  ©rbbeerfauce. 

2.  *2Bein-Souü0fuppe, 

©pinat  mit  ©e^eiern,  3tinb§- 
fd)nitten,  gefdjmorte  Kartoffeln, 
©cbofolabecreme. 
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3.  f^Ieif(^fupf}e  mit  ©tergräupd^en. 
*2Sarme  ©arbeHentorte. 
®efoc^te§9tinbfIcifc^  mit  SKord^et« 

fauce. 

©ebocfencr  ©pri^fudf^en. 

4.  g^^^iing^fuppc  m.  f^Ieifd^ejtralt. 
*@ierpic. 

*33ö^merf[eifd^. 

D'toter  3^rud)tpubbing. 

5.  Sßierfuppe  mit  ®rot. 

Kabeljau  mit  l^oßänbifd^er  ©oucc, 

Kartoffeln. 

S)ampfnubetn. 

6.  ©JrieMuppe. 

§opf  enteim(i)en,  SBiencr  ©d^ui^el . 
*@efc^lagene  ©at)ne. 

7.  ©df)ottifd)e  ©uppe  mit  3^Ieifd[) 

unb  ©emüfe. 

♦Kalbgbruftfpeife. 

©cfüClte  ^pfel. 

8.  §ü^nerfuppe  mit  9tei§. 

©efüüte  Kalbgbruft,  Kompott, 
©efüüte  S3i§fuitrot(e. 

9.  9iotmeinfuppe  mit  ©rie§. 
9Jäfd}gcridjt  bon  $ut)u  mit 

Kreböfaucc. 

*9i^Qbarberpic. 

10.  Sinfenbreifuppe. 
iüufgebadene  Katb§bruft.  Korn« 

pott  Pon  9tpfclfd)nitten.  Kar- 
toffelbättdjen. 

*ißbnld)auflauf. 

11.  ©iulauffuppe  mit  gIeifd)C£tra!t. 
@ebadene©(^otten,  Kartoffelfalat. 
*2lrraffc^Qum. 

12.  ©uppc  Pon  ©rbfenmc^I. 
*9fiod^enfrifaffee. 

f^Ieifc^bötifei  bon  ©uppenfleifd^. 
♦©a^nefc^aum  mit  @imei§. 

13.  9JiiId)fuppe  mit  ©rüupdjen. 
Siofenfo^I,  gebratene  Seber. 
♦SKeraner  Kruften. 

14.  SBrotfuppe  mit  Käfe. 

^fel  unb  Kartoffeln;  S3rat- 
tpurft. 


*DmeIettcn  Pon  2Bei§brot- 
f(^nitten. 

15.  Dd)fenfd)wan5fuppe. 

garcierter  23raten,  ©tad^efbeer= 
fompott. 

SBiener  ©ad^ertortc 


anat. 

1.  gleifd^brül^e  mit  ©djmamm= 

flö^cben. 

*i}5erl^u^neier  mit  Kreffe. 
Gebratene  junge  $äl)nc^en,  Kopf= 
falat,  Di^abarberfompott. 
SSaniüecreme. 

2.  f^atfdie  ©d^ofotabenfuppe. 
^airübc^en  mit  §ammelfleifd^. 
*©d)aumauflauf. 

3.  ©uppe  Pon  Kalbfleifd^  mit 

©pargel. 

^ü^nerfoufflee  (9tefte)  in  Köftd^en. 
Fünfen  mit  5(eifd)farce(©uppcn^ 
fleifd}).  ©pinat. 

*SBeincreme. 

4.  SBeinfuppe. 

*©d)ell^fd^  mit  9?ei5, 

©pargel  mit  9D?ö^rd^en,  rol^er 

©c^infen. 

5.  ^eine  Kartoffcifuppe. 

©e^adte  93eeffteaf,  2)iildfirei§, 

KartoffelböIIdjen. 

6.  *©uppe  Pon  fji^ifdfiejtraft. 
Dd)fenfleif{^  in  53ier. 
93ic^lpubbing  mit  f^rud;tfauce. 

7.  Kröuterfuppe. 

©c^eüfifc^  mit  ifJeterfUienfauce. 
©aljfartoffeln. 

*©panifc^er  SBrotberg. 

8.  f^Ieifcbfuppc  mit  iölumenlol^I. 
Kruftein  nacb  ber  3Jtobc,  junge 

iUtö^ren. 

Gebratene  KalbSfeuIe,  ©olat, 
Kompott. 

atormegifd^e  ©tadfietbeertorte. 
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9.  Staune  3!Jle;^Ifu^)be. 
*§cIgoIänbet 

JRinbfleifc^roQen,  Kartoffelbrei, 
Sönjen^abugemüfe. 

10.  ©uppe  Don  getrodneten  ^vozU 

fepen. 

Serggerid^t. 

*Dt)r  feige, 

11.  ©uppe  tion  ©erftenme'^l  mit 

f^leifcbejtraft. 

©pargel  mit  9^ü:^rei,  ©(^tnfen* 
fteafä. 

* Sacfl^al^nel.  Äopffalat. 

12.  ©uppe  bon  §ülfenftücpten  mit 

eingefepnittenem 

?lalfrifaffee. 

*©tacpelbeercreme. 

13.  SBci§e  ©epaumfuppe. 

©pinat  mit  9iei§;  ©auciffen. 
*Äirfcpen  mit  ©apne. 

14.  gleifcpfuppe  mit  Äalbfleifdp- 

flöfecpcn. 

ßruftiertc§  ©uppenfleifdp  mit 
©epeiern,  Satticpfalat. 
*Dprfeige. 

15.  Ärebgfuppe. 

*©d)ellfifip  mit  ©pargel, 
9iinbölenbe  mit  Searnerfaucc. 
SBeinftrubeln. 

1.  ©emüfefuppe. 

©ebrateneS  9iepblatt,  5?irf(p- 
fompott,  ©alat. 
9Jtarf(paQ§tört(f)en. 

2.  Seinfaltfcpale  mit  9?ei5. 

SSJterlan  mit  Sfrufte. 

©pargel  mit  Sutterfauce,  Äalb- 
mibber. 

3.  * 5eine  ÄrSuterfuppe  mit  fjleifcp- 

e£traft. 

Sungc  Kopirabi,  Heine 
polfter. 

©tacpelbcerfpeife. 


4.  Sierfitppc  mit  Äorintpen. 
*©efüüte  Somateu. 

©iertuepen  auf  ©pect,  S?opffatat. 

5.  f5fleifcpbrüpemit©emmel!lößcpen. 
ÄalbSnierenbraten,  ©rbfen  unb 

SJtöpren. 

*@rbbeeren  mit  ©dplagfapnc. 

6.  Srbbeerfuppe. 

♦©ebadene  ©d)mcrlen. 
Üiinbfleifcpragout  bon  ©uppen« 

fleifcp,  Sartoff<'fntufcpeln. 
Jfartpöufer  r. 

7.  *©uppe  k l’aurore, 
©cproetn»rippen,  Sonitlonreiä. 

5rifcpe§  Öbft. 

8.  SJöniginfuppe. 

*©pargelbrötdjen. 

Seip^iger  Slüerlei,  ©eflügel- 
braten. 

^irfeptorte, 

9.  3ioiraeinfuppe. 

^ufareneffen  bon  Kalbsbraten^ 

reften, 

*@rbbeerfcpaum  in  ©läfern. 

10.  *@rief}fuppe, 

©eftügelfalat. 

SBarmer  f^lcifd)pubbing  mit 
Kapernfauce. 

*Kirfcpbrötcpen. 

11.  f^rüplingSfuppc  m.  51eifd)ej:tratt. 
©pargel  mit  Se^amelfauce,  gc^ 

füllte  KalbSröflcpen. 

*Sli>^fcn  mit  f^rucptgelee. 

12.  Sierfaltfcpale. 

*@efocpte  Sarbe. 

;3unge  bide  Sopnen,  gelodpter 
©epinfen. 
i^riftpeS  0bft, 

13.  3lunge@rbfenfuppem.  ©dpmamm* 

lieferen. 

©cpleien  mit  IRapmfaucc. 

* ©(paumpfannfuepen. 

14.  Kirfepfuppe. 

^ISppetitbrötdjen. 
Äolbfleifdpfrifaffee  mit  Spargel. 


810 


©^eifesettel  für  hen  2ifd^. 


15.  mit  SOlarfffö^djen. 

©ebratene  tauben,  gefüllt;  @rb- 
beerfompott,  Sfopffalot. 
kalter  ©c^aumpubbing  mit 
^aniüefauce. 


3uil 

1 . Ärebgfuppe  mit  ©rbfen,  SBlumen* 
fot)I  unb  5tlöf5(^en. 

©urfeiifolat,  Stom- 

pott. 

iPrinjrcgentx^ubbing,  ©c^aum- 
fauce. 

2.  Sapiofafuppe  mit  gleifd^eEtroft. 
*2:uriner  'Jteiägerid)t. 
SDominifanerftfinittc  (^)irfrf)bra* 

ten,  ©uppenfleifct)). 

©ebalene  ^ubbingrefte  mit 
©d^ofoIabegu§. 

3.  @rbbeerfaltfd)ale. 

*©efod)ter  ffabelfou. 

2öilbt)acffel  m.  SBartoffelmufd^eln, 

Gieroierteln,  ^cr^miebeln. 
©djneebatl  mit  SSaiiiUcfaucc, 

4.  ©uppe  Pon  Sßilbbrotenfnod^en 

mit  ^leifci^egtrQft. 
gunge  Soljncn,  neue  ^)cringc, 
©cpinten. 

*.'pimmeläfpeife. 

6.  ©infac^c  ?lalfuppe  mit  ®rbfen 
unb  ©rteßflö&c^en. 

* 9Jiinutenlebcr. 
^irfcbpfanntuc^en. 

6.  Slortoffelfuppe  mit  ©eüerie, 
©efcbmortc  ©urfen,  Samm- 

rippdien. 

*®eriucfertc  S^ol^annigbecrcn. 

7.  i^obonniöbcerfuppc  ober  ^tirfrl^- 

fuppe. 

S3aricbe  mit  Sifapernfauce,  Kar- 
toffelbrei. 

♦^unfc^QuflQuf. 


8.  ©djmeriner  ©uppe. 

*9iül)reier  in  3Jiuf(^eln. 
©ebrotene  Kalbämibber,  ©efeü- 

frf)aft5gemüfe. 

Kirfc^torte  mit  S3Iatterteig. 

9.  SBein-SouliSfuppc. 

©rbfen  unb  SWöliren;  gebadener 
2lal,  Kartoffeltruftein. 

*2B  eincreme. 

10.  ^leifc^fuppe  mit  ©ierflö^djen. 

* 2;omatenaufIauf. 

©uppenfleifd)  mit  ©urfenfauce. 
^ubbing  Pon  Srotreften  mit 

Kirfc^fauce. 

11.  SJtilc^faltfci^ate. 

garcierter  traten,  2Sod^§bo!)nen 
mit  S3utter. 

"^©reme  pou  ^fo^Qttnilbeerfaft. 

12.  ©emüfefuppe  mit  ^leifdiegtraft. 
SBratmurft,  Kopffalat. 
♦©c^roci^er  Kirfc^brot. 

13.  33ouitton  in  Waffen. 

*©efoct)te  ^öfel^unge  in  ©ulj. 
^linjen  mit  9ieften  Pon  forcier- 
tem traten,  ©emifd)tc!3  Kom- 
pott. 

14.  fjleif^fuppe  mit  f^abennubcln. 
Kohlrabi,  gleifctjbätle  Pon 

©uppenfleifc^;  ^eterfilientar- 
toffeln. 

*Kart^öufer  Klö^e. 

J5.  t5Ieifd)fuppc  mit  23lumcnIot|I. 

* ©ierpie. 

^ö^nc^cn  in  ©auce,  5Bouiüon- 
rei0.  Kompott. 
f5rud)tei§. 


Stugufl. 

1.  ^rin^effinfuppe. 

Sidelbraten,  Sölumenfol^lfalat. 
Kompott  Pon  allerlei  fjrüc^ten. 
Siotc  ©rü^e  mit  ©c^Iagfabnc. 
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2.  ^imbeerfubfe. 

S^lop^,  ^Bofinengemüfe,  ?ßeter- 
. fitienfartoffeln. 

*f^rud)tfu4. 

3.  ^alfcbc  S^ilbfröteniuppc. 

tion  9tinbfleif^. 

* j;aubenbraten.  6aIot. 

4.  S3ierfaItfcboIc. 

©riüabett  öon  Kalbsbraten,  9tciS 
mit  Tomaten. 

♦^firfidje  jum  9?ad^tifd^. 

5.  *©ct)roeriner  Suppe, 
©rbfengemüfe; 

Kirfct)fcbnee. 

6.  ©emüfebreifuppe. 
2äubd)cnfrifaffcc  mit  ®t)am'* 

pignonS  unb  Klößen. 
*Dbftpfannfuct)en. 

7.  Somatenfuppe. 

♦©teinbutt  mit  Krufte. 
©uppenfteifrf)  mit  ißeterfitien- 

faucc,  KartoffeIbätIct)en. 

8.  Kräuterfuppem.PeriorenenSiern. 
♦Krebfe. 

©ebratene  SRe'^feuIe,  S^omaten» 
fatat,  Kompott. 

©ebacfeneS  @iS. 

9.  ©uppe  Pon  großen  ©rbfen  mit 

©djroommtlößcben. 
iJleifcbcreme,  Kartoffelbrei. 
§auStörtd)en. 

10.  3!Jiilct)fattfcboIe. 

SJiinutenfleifcß,  ©djmorfartoffeln. 
♦glammeri  mit  ^rucbtfaft. 

11.  i^Ieifd)fuppe  mit  eingefcßnittenem 

ffrleifcb  unb  ©emüfe. 
♦©djedfifct)  mit  ©aßne. 
(Sierfucßen  ouf  ©pecf;  33o!^nen<- 
falat. 

12.  Knocßenfuppe  mit  fSrteifd^eEtraft 

unb  @rießflößd)en. 

33lumento^l  mit  ®icr  faucc ; Kalbs- 
fcßnigel. 

♦Kleine  Dbftfud^en. 


13.  §eibelbeeren  mit  SJtild^. 
SBeftföUfctieS  S31inbl)u^n. 

♦TO- 

14. ^  93raune  9Ret)Ifuppe. 

©ebadene  ©olbbutte,  Kartoffel- 
unb  Sol^nenfalat. 

*3tniebäcfe  mit  ©aucc. 

15.  Söinbforfuppe. 

♦©ebacfener  ©eeßed)t  mit  ©atat. 
©ebratenc  ©nten,  ©alat,  Kom- 
pott. 

ipfirfic^e  jum  9?adjtifd^. 

©c^tcittBcr. 

1.  Dd^fenfi^manäfuppe. 

♦ ©piegeleier  alS  ©ingangSgerici^t. 
Sunge  gebrotenc  ©anS,  ©urfen- 

folat. 

©bftfud)en  mit  fRaßmguß. 

2.  ©räupcßenfuppe  mit  ©änfeflein. 
5lcifcbbäÜd)en  Pon  ©uppenfleifd), 

93obnen  auf  fübbeutfc^c  9lrt. 
♦©ierfäfe. 

3.  ♦33ierfuppe  mit  Srotberg. 
9fiagout  Pon  Ddjfenfcßroanj-  unb 

©önfebratenreften,  Kartoffel- 
mufcßeln. 

©d)ofolabecremc. 

4.  Kröuterfuppe. 

Kalbfleifcbfriloffee  mit  Klößchen, 

93lumenfobl  unb  ©ßampignonS. 
♦^errüßrtc  Kcifemild^. 

5.  93rombeerfuppc. 

atooftbcef  (gilet  ablöfen),  Kar- 
toffelpuffer, gefc^morte  SBirnen. 
♦Dbftcrcme. 

6.  3ttJiebelfuppe. 

©ulafcb  oom  feilet. 

♦ ^eibelbecrpfannlucben. 

7.  ©inlauffuppe  mit  ^leifcßejtralt. 
Irish  Stew  Pon  löratenreften. 
^rifcbeS  Obft. 

8.  Königinfuppe. 
©cbratene9teb^ü!^ncr,  ÄpfclmuS. 
©rießpubbing  mit  Ißunfcßfouce. 
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9.  Sßeinfupbe  mit  ©riefe. 
♦S^öfenubeln. 

3[Jiifct)gert(^t  öon  mit 

K^ampignonfauce. 

10.  @cfelefif(^e  S^artoffetfuppe. 
©ebacfener  |)ed)t. 

*^ubbing  bon  faurer  SJlild^- 

11.  3teiäfuppe  mit  gfleifcfeejtraft. 
©panifcfe  f^riffo. 

*2Beincremc. 

12.  §agebuttenfuppc. 

9tinb^fcfenitten,  Sortoffeln  mit 

^au^^ofmeifterfauce. 

*3itronencremc. 

13.  ©iippe  Pon  meifeen  S3ot)nen  mit 

granffurtcr  SBürftdjen. 
♦©ebömpfte  Äolb^rippd^en. 
3»öetfd)enpfonnfu(^en. 

14.  ajiilcfefuppc  mit  ©röupd^en. 

junge. 

©efüUtcr  Äo'^Ifopf. 

15.  2:aubenfuppe  mit  S3IumenIot)I. 
Äalb^nufe;  Satot,  S^ompott. 
SBeinfutj. 

Dftofecr, 

1.  gleifd)fuppe  mit  ©ierftid^. 
.^afenbraten;  IRottrout  mit  Gip- 
feln, 5fartoffelbrei. 

©cfüHter  9tei^. 

2.  SBeinfuppe  mit  S3rot. 
^afenpfeffer,  9Zubetn. 
*3ftofenid)aum. 

3.  SSeifee  2Jiefilfuppc. 

f^Ieifcfecreme  Pom  @onntag§=« 

fuppenfleifcfe,  Äortüffelreig. 
♦©ebratene  ©änfeleber  mit 

Stpfelfdjeiben. 

SIpfelcreme. 

4.  Suppe  Pon  ^afengerippe  mit 

^leifcfeejtraft. 

9Rofenfo^l,  Sd^weinebraten. 
*5rifc^e  SBeintrauben. 


5.  ©räupd)enfuppe. 
9tinbfleifd)röüd)cn,  ©ierfatat. 

* Omelette  foufflee. 

6.  Stomatenfuppe. 

*2;uriner  9tei§. 

©etocfeter  ^ec^t  mit  SButter  unb 
■ilSeterfilie. 
i^rifcfeeS  Dbft. 

7.  Slpfetfuppc. 

*Seberragout  mit  Kräutern. 
©efüUte  Kartoffeln,  Söirfingfol^l. 

8.  ©rünfornfubpe. 

©ebratene  SBilbenten,  Salat, 
33or§borfer  ^pfel  mit  ©elee. 
Kartoffelpubbing  mit  Sauce. 

9.  33ierfuppe  mit  9Jtild^. 
IRinb^fd^nitten  in  Kdftd^en,  Kar- 

toffelbäöd^en,  Krautfalat. 
*2Biener  Slpfelfpeife. 

10.  * ©riefefuppe  mit  geröfteten  Srot- 

mürfeln. 

Ko^l  mit  |)ammelfleif(^. 
3itronencreme. 

11.  |)üfenerfuppe  mit  IRöfernubeln. 
Scferoarjmurjeln,  gebrateneSeber. 
*9tei^auflauf. 

12.  9Jtild)fuppe  mit  9tei§. 

♦©efocfete  i|3löfee  mit  S3utter. 
5Jlifcfegerid)t  Pon  $ul§n  mit  Ka- 

periifauce. 

13.  Kröutcrfuppe. 

Scfeeßfifcfe  mit  Senf  unb  93utter. 
*3i^’icbad  mit  Sauce. 

14.  ©rbfenfuppe  mit  Sd^meinSpföt- 

(feen. 

*KalbSjunge  mit  Krautern. 
9Ipfelfpeife. 

15.  f^leifd^fuppe  mit  ßeberllöfed^cn. 
*2;omatenauflauf. 

©ebratene  KramtSPögel 

SlpfelmuS. 

2:uttifrutti. 
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9ioücmbcr, 

1.  Äaftanienfuppe. 

©efüflte  @an§,  ©eHericfalat. 
©tanbpiibbing  mit  <5ct)lagfa^nc 
unb  SJlafronen. 

2.  SBeinid^aumfuppe. 

♦gebratene  ©onfeleber. 
SCßeifefraut,  Sammrippd^en. 
*3tt>icbocfc  in  ©qucc. 

3.  *geine  Äartoffelfuppc. 

©ebüdene  Stützungen, 
©öniefouer  mit  Älö^en. 
grucptgaöert. 

4. 

Älofteripeife  bon  ©änfebraten. 
6cpofolabepubbtng  ol^ne  @ier. 

5.  ^flaumenmu§i'uppe. 

Saure,  mei6e53o^nen,  93ratmur[t. 
♦Slrratfcbaum. 

6.  Siergraupenfuppe  mit  SBei§tuein. 
Kabeljau  mit  S^raöemünber 

Sauce. 

*Äart^äufer  Älö^e. 

7.  (SJripßfuppe  mit  ßräutcrn. 
£albtlei)d)frifaffec. 

*2lpfelberg. 

8.  5alfd)c  ScpUbfrötenfuppe. 

* 2lu[ternbrötd)en. 
ifalbäfeute,  Salat,  Jfompott. 
Sc^n)amm«»^ubbing  mit  SBein- 

jcpaumfauce. 

9.  *S[bgerüt)rte53rotiuppe  mit^äfe. 
grifanbetlen  üon  frijcpem  ^leij^, 

Spfel  unb  Kartoffeln. 
*SSeincreme. 

10.  Suppe  ä l’aurore. 
ältaffaroni  mit  Sd)tu!en  unb 
^?armefan!öfe. 

*3ilroneiifouffIee. 

11.  S3terfuppe  mit  31tild). 

*@ebadene  Kabeljaufdimönze. 
33crggericpt  bon  Kalbsbraten. 
2lpfe*fud)en. 


12.  3Sein*ßouUSfuppe. 

*9Jtöud)  unb  Stonnc. 
ißfeffer-^otpaft,  Kartoffeln. 

' iaffenfpeife. 

13.  ßinfenfuppe  mit  berlorenen  @iern 

unb  eingefcpnittenem  fjleifc^. 
*gilet,  Stoffini. 

21rme  Stitter  mit  Kompott. 

14.  f^einfte  Kartoffelfuppe. 

SSraunfopl  unb  Kaftanien,  gc- 

focpter  S3oud)fped. 
*21pfelpfannfud)en. 

15.  ?ileii(^fuppe  mit  SUtarfflöfedien. 
Säcbfifcper  SSraten,  3ieftöci^öfe, 

Kompott. 

5InanaS!ranz. 

^cjcmber. 

1.  Dd)fcnfdjmanz-ober97ierenfuppc. 
Korpfen  auf  polnifd^e  Slrt. 
KalbSmibber,  Sd^roarzmurzel- 

gemüfe. 

3itronenpubbing  mit  SBein. 

2.  f^ranzöfifci^e  Suppe. 

©ratin  bon  Suppenfleifii^. 

Kleine  ?lpfelfucpen. 

3.  *93rotfuppe  mit  Söeipier. 
Schmorbraten  nach  ber  SJtobe, 

Stöhrnubeln. 

♦Stofenfcpaum. 

4.  SBopnenfuppe  mit  cingefcpnitte» 

nem  fjlcifch  unb  tleinen  SBürft- 
d)en. 

♦^ammelfleifch  mit  Stotmein. 
StciSbirnen  mit  f^rudhtfauce. 

5.  Kerbelfuppe. 

©eroärmter  33raten,  Siofenfohl. 
♦Slrrne  Slitter. 

6.  SBeinfuppe. 

©ebadene  Seejungen,  Kartoffel- 
falat. 

*§ammelrippen  im  Ofen. 
^rei|elbeerfct)nitte. 
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7.  *33ol)nenrefterfuppe. 

Souerfraut,  ©rbfenbrei,  Sfar* 
toffetbrei,  ^ölelfleifd). 
*^unfd)Quflauf. 

8.  S3raune  Äraftfupbe  mit  ©ierftid^. 
©ebratener  ^uter,  33runnenf  reffe, 

Kompott. 

*©a^nefc^aum  mit  SJanillege« 
fcpmacf. 

9.  i^alfcbe  ©d^ofolabenfuppe. 
^arcepaftete  mit  ©^ampignon- 

fauce. 

♦Slpfelfatat. 

10.  2Bei&e  ©d)aumfuppe. 

'Ißuterrefte  mit  9Jtaffarom. 
©eftür^te  iÜpfel. 

11.  Sungenfuppe. 

3[J10brengemüfe,  Äalb^runb- 

fcbnittcn. 

*9Jieraner  Ärnften. 


12.  * 9iei§fuppe  mit  Siebigg  gleifct)- 

eftraft. 

©ulaf^. 

Slpfelfinenfpeife. 

13.  ©rtefefuppe. 

©ebrateneä  Sammforrd,  2tcia- 
gurten,  Srattartoffeln. 
*D^rfetge. 

14.  ©uppe  Pon  getrocfuetem  Obft. 
®ot)IrQbt,  Äräuterfartoffeln, 

©auciffen. 

*5lpfelereme. 

15.  t^leifd^fuppe  mit  3;;omQtenbrei, 
50tarffd)nitt(i^en. 

^afcnbraten,  SBeinfrout,  feinet 
SIpfelfompott. 

^lumpubbing  mit  englifc^er 
©ouce. 


Xiur5c  IDinfe  über  bas  5err>icttenfalten. 

2)a§  ©erüiettenfatten  ju  fünftlid^en  bei  fefttidben  ©ctegen^eiten 

ift  eine  alte  ©itte,  bie  no(ib  in  manchen  ^äujern  boräufinben  ifl  uiib  bort 
ber  ie^t  ^errfebenben  ©trömung:  aEe  irgenbroie  belonberö  gefnifften  ©er* 
bietten  au«  öftbetijeben  ©riinben  bon  ber  Safel  berbannen,  erfolgreichen 
Söiberftanb  leiftet. 

2)e«t)nlb  fofien  in  biefem  S3udbe  Ujenigften«  furje  SBinle  junt  Spalten 
unb  einige  9tbbilbungen  einfadier  ©erbiettenfiguren  'ißta^  finben.  SSer  fidb 
für  febttjierigere  f^iQuren  intereffiert,  finbet  foicbe  nebft  93efd)reibung  unb 
Stbbilbung  in  großer  2lu«U)at)I  in  „S.  f^ritfd)e,  ®a§  ©erbiettenbred)cn." 

©erbietten,  bie  mon  falten  »iE,  bürfen  nict)t  ju  fteif  fein,  ba  fid)  foldbe 
©erhielten  ol)ne  borberige«  9Infeu(^ten  nid)t  legen  laffen.  Slm  beften  ift 
eine  leicht  geftärfte  ©erhielte,  bie  man  borfier  in  feud)te  Suft  bringt,  bann 
ju  beliebiger  f^orm  faltet  unb  bano(^  einige  ©tunben  in  einem  mannen 
3immer  auffteEt,  bebor  man  fie  auf  ber  Sofel  berteilt.  — 3^  beaditen  ift 
aufeerbem  noeb  beim  f^olten,  ba§  aEe  ©erbietten,  bie  im  Ouabrat  gebrodben 
merben  foEen,  biefe  f^orm  fdjon  beim  3ufommenlegen  unb  flotten  nad)  ber 
iiBäfcbe  befommen  hoben  müffen,  unb  bafe  aEe  "Brüche  fdjarf  gefnidt  merben. 
Um  aber  fdjarfe  unb  genaue  S^ni(^e  ju  erhalten,  mufe  man  bie  galten  feft 
brüefen  unb  preffen,  bei  bieferen  Sagen  mit  ber  |>anb  flopfen. 

Son  einfad)en  ©erbiettenfiguren  mirfen  befonber»  hüi’i'i)*  ©äule, 
bie  3unge,  bie  fRoUenferbiette,  ber  33if^of«hüt,  ber  ^ödjer  unb 
ber  ©epman. 

1.  3üt  ©äule  mu^  bie  ©erhielte  ein  genoue«  Buobrat  bilben,  morauf 
man  fie  genau  hoppelt  fo  äufammenlegt,  ba^  ber  untere  9ianb  auf  bem 


gigur  53. 
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oberen  liegt,  bie§  nod^  einmal  rtiebcrl^olt  unb  bann  gigur  53  erhalt.  2)iefe 
^igur  legt  man  bon  red^t^  nadb  linfä  jufammen,  bann  beibe  Seien  genau 
l^unter  au|  bic  5Kitte  gebrochen,  ba§  man  ein  ®reied  erhält,  toeIcbe§  man 
menbet  unb  fo  f^'igur  54  l)at.  2)ie  beiben  fdt)rägen  ©eiten  bei  3)reiecfl 
toerben  nad^  ber  SSJiitte  gelegt,  ba|  jie  bort  äufammenftolen,  toorauf  man 


gigur  54. 


8=t0ur  G6. 


bie  erl^altene  gorm  ber  Sänge  nact)  gufammenfaltet.  2)ie  ©erbiette  toirb  auf 
ben  2:eüer  geftedt,  mobei  man  bcu  oberen  Sleil  feft  bölt  unb  bie  unten  berbor* 
ftebenben  Steile  ouleinanberbiegt.  ®ie  ©äule  ^igur  55  ift  bann  fertig. 

2.  3ur  3unge  mirb  bie  ©erbiette  einmal  jufammengelegt  unb  bie  Seien 
genau  fo  b£>^cibSei>i^od)en,  ba^  man  56  erhält,  toorauf  man  bic 


ueueutftQUo.nen  Seien  noci)  ber  mte  p fo  äufauimenlegt,  ba&  fie  bort 
aneinanberfto&en,  toorauf  man  bie  ©erbiette  toenbet.  SJZan  briei)t  nun  bie 
f^orm  pr  ^älfte  pfammen,  ba^  man  f^igur  57  erhält.  2)ie  auf  biefer 
§lbbilbung  mit  c unb  d be^eiebneten  2)reiecfe  febiebt  man  pifeben  bie  obere 
unb  untere  Sage  bei  2)reie(fl  c unb  erhält  nun  gigur  58.  S)ie  beiben 
febrägen  ©eiten  faltet  man  je^t  naeb  ber  SJiitte  pfammen,  bafe  fie  bort 
ficb  treffen,  toenbet  bie  ©erbiette,  toieberbolt  bal  3ufamnienbrecben  ber 
febrägen  ©eiten  auch  auf  ber  unteren  ©eite  unb  [teilt  bie  ©erbiette  nun 
auf  beii  Steller,  ^an  b^Ü  babei  bie  obere  ©pi^e  mit  ber  einen  ^anb 
pfammen,  biegt  mit  ber  anberen  ^anb  bie  unteren  hier  3ipfel  ouleinanber 
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Sigiir  57. 


unb  jte^t  bann  tu  ber  9Jlitte  bie  jungenförmigcn  Steile,  bic  man  nac!^  unten 
biegt,  :^erbor.  SDlon  fielet  je|t  ^igur  59  bor  ftd^. 


gtgur  60. 


Sißuv  61. 


3.  9?oHenferöiette.  ®ie  ©erüiette  njirb  roie  bei  ber  <3äutc  ätüeimat 
bobpett  §uiammengetegt  (^igur  53),  roorauf  man  bic  beiben  ©eiten  l^erunter- 
brict)t,  ba|  man  ^'flur  60  erpölt.  S)ie  auf  ber  lepteren  f^igur  mit  a unb  b 
beseicijneten  Steile  merben  nun  jeber  für  fid)  üon  unten  I)erauf  fcft  jufammen 
gerollt,  bi§  bie  9toöcn  etroa§  übet  ben  ©eroiettenranb  reichen.  2)ie  ©eröiette 

mirb  nun  geroenbet,  bic  beiben  ßnben 
ber  Dtotte  narf)  ber  ©pipe  gelegt  unb 
fo  bie  fertige  ^igur  3lbbilbung  61 
gebitbet. 


4.  93ifd)ofg{)ut.  ©benfo  mie  bei  bet  Siotlenferbiette  mirb  bie  ©eroiette 
na^  S'igur  52  boppelt  äufammengelegt,  unb  beibe  @den  an  bet  einen 
fcbmalen  ©eite  gleid)mö^ig  percingebrodjen,  motanf  man  ben  unteren  Slanb 
foioeit  auf  baä  joeben  burep  ba§  §ereinbrec^en  bet  beiben  @den  gebilbetc 
Streied  flappt,  baf[  biefc3  ’palb  üerbedt  luirb.  Sind)  bon  biefem,  baä  Streieef 
berbedenben  2Seit  bet  ©erbiette  brid)t  man  bie  beiben  obeten  (Sden  nad) 
ber  üJtitte  ju  ein,  fo  ba§  jroei  Söreiede,  ba§  untere  burep  ba§  obere  l^alb 
berbedt,  übereinanber  liegen.  501an  fdilägt  nun  ben  übriggebliebenen  iRanb 
loieber  herauf,  ba^  auep  ba§  ätoeite  Streied  palb  berbedt  ift  unb  man  bic 
gigur  62  erpält.  Ster  3ianb  loirb  nod)  einmal  bi§  gut  SlJlitte  jufammen- 
gelegt,  unb  bie  ganje  gönn  pinten  fo  äufammengeftedt,  al3  ob  man  einen 
labibtJ,  ffoc^budb.  52 
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gigur  62. 


gtgur  63. 


S3rief  fd^Iie^en  ttJoHte.  9[>lan  fteHt  je^t  bie  auf  einen  Steifer  unb 

l;at  f^igur  63. 

5.  gärf}er.  S3e{  ber  §erftcHung  biefer  roenig  mül)famen  gorm  ift  bie 
peinlid^fte  ©enauigfeit  beim  ^erftelten  ber  f^äd^erfaiten  ju  beobachten.  3!J?an 
legt  bie  etroaS  [teifer  al§  fonft  geftörlte  ©erüiette  glatt  auf  bem  2^ifd)  au§- 
einanber  unb  faltet  fie  bon  unten  nach  oben  fo  jufantmen,  ba^  ber  untere 
9lanb  eine  §anbbreit  Oom  oberen  gurüctliegt  (^igur  64).  2)ie  auf  ber 

51bbilbung  mit  a a be^eid^- 
neten  Sefen  merben  banath 
auf  bie  b b genannten 
Gdfen  gelegt  unb  bie  ©er- 
biette  bann  umgebreht,  fo 
ba^  man  eine  ber  fdl)malen 
©eiten  nact)  fi<h  jugerichtet 
hat.  SSon  hier  au§  merben 
gmei  fingerbreite  f^ächer- 
falten  — beibe  f^alten 
müffen  genau  biefelbe 
S3reite  hb&en,  jebe  red^t 
feft  geftrichen,  unb  mo 
mehrere  Sagen  aufeinanber  liegen,  feftgellobft  merben  — gleid)inähig  ge- 
brochen. 9)ian  häit  beim  Sluffteüen  ben  oben  in  galten  liegenben  gäd)er 
unten  fo  jufammen,  ba§  ein  ©tüd  unter- 
halb ber  §anb  h^rborfteht.  3)ie§  ©tücf 
jieht  man  bon  ber  mittelften  gälte  au§ 
nach  beiben  ©eiten  aufeinanber  unb  brüdt 
ef  feft  auf  ben  Sieder.  Ser  obere  göchcr 
füdt  beim  Soflaffen  bon  felber  auf  einanber. 

Sie  gan§e  gigur  h^t  ^luffehen  bon 
21bbilbung  65. 

6.  ©chm an.  dJlan  legt  gmei  gegen- 

flbcrliegcnbe  ©den  einer  quabratifdhen  ©er- 
biette  red)t  genau  äufammen,  fo  ba§. bie  gfßur  65. 


SBinfe  über  baS  ©erbiettenfalten. 
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©erbiette  ba§  2Iul)e^eu  bon  gigur  66  geigt.  9Jlan  begeidbnet  bei  ber 
gigur  genau  bie  SDlitte  — auf  ber  5lbbilbung  geigt  ber  S3ud)ftabe  a biefe 
an  — fterft  fie  mit  einer  ^iabel  an  einen  unberrürfbaren  ©egenftanb  feft 


unb  rollt  nun  bon  beiben  Seiten  gugteid)  fo  feft  tbie  möglid)  bie  Serbiette 
in  ber  auf  f^igur  67  gegeidjneten  Sföeife  auf.  SJlan  legt  bie  Serbiette  auf 
ben  Spetter,  mobei  bie  Seite,  auf  ber  beibe  9toflen  gufammentreffen,  unten 
liegen  mu^.  ®ie  fpi^ere  Hälfte  ber  Serbiette  mirb  nun  fröftig  nad)  bem 


breiteren  (£nbe  ber  Serbiette,  bie  ben  9tüden  be§  Sd)lban§  barftellen  fott, 
gebogen,  fo  bafe  man  einen  fct)Ianf  gebogenen  ^al§  erijält,  beffen  ®nbe  ein 
Ströufid)en  fc^müdt.  2)ie  gange  f^igur  geigt  bann  bal  5lu§fel)en  bon 
5tbbitbiing  68. 


f>2* 


X>tc  Üvmft  bes  IPirtfd^aftms. 

SJJit  3ie(5^t  ift  e§  ba§  näd^fte  unb  angetegentlid^fte  Seftreben  ber  an- 
ge'^cnben  bürgerücben  §aii§frau,  fod^en  fönnen,  um  ihrem  ©h^^iebften 
unb  fich  felber  nicht  minber  täglich  eine  fdhmacfhQfte  unb  nahrhafte  ^oft 
üorjufe^en.  ^m  mciteren  Sßerlaufe  be§  ®hetcben§  aber  mirb  fie  balb  ju 
ber  @ifenntni§  fommen,  bafe  e§  mit  biefer  iilunft  nid)t  getan  ift,  bafe  ihr 
eine  ünbere  noch  abgeht,  bie  Äunft  be§  2Birtfchaften§.  SSohl  wirb  fie, 
bie  eine  gute  Sorfchule  in  ber  'ifSenfion  ober  bei  ber  hinbigen  SJiutter  burch- 
gemadht  h^t»  ^ie  erftere  an  ber  ^anb  unfere§  ^ochbuche§,  roie  idh  hoffe, 
balb  gnn5  beherrfd)en  lernen,  öon  ber  gmeiten  .^unft  mirb  fie  bei  bem  @ang 
ber  lanbläufigen  55orbilbung  unferer  jungen  ilJtäbchen  faum  eine  Slhnung 
mitbringen  unb  fie  erft  allmählich  nach  Dielen  falfchen  Einläufen  auluben. 
Sie  S3erhältniffe  be§  £cben§  finb  fo  mannigfaltig,  ba&  biefe  ^unft  nur 
inbiDibueü  erlernt  werben  fann;  bod)  will  ich  in  biefer  ©(hlufebetrachtung 
nicht  unterlaffen,  einige  allgemeine  @eficht§pun!te  aufäufteUen,  bie  ben  jungen 
.<pau§frauen  bie  Slufgabe  oieCleicht  erleichtern  werben. 

Sie  meiften  werben  in  ihren  HJläbchenjahren  ben  SSegriff  3Sirtfd)aften 
ober  ^au§hnlten  mit  ©paren  gleichgeftedt  unb  einen  unangenehmen  ^lang 
be§  Sßorteä  im  Dh^  behalten  hoben.  Siefe  ?Iuffaffung  ift  eine  ungenaue; 
ba§  Sparen  im  eigentlichen  ©inne,  baä  hei&t,  öon  bem  gegebenen  ®in- 
tommen  für  fchlechtere  feiten  äurud^ulegen,  ift  ©ad)e  be.ä  3Jtanne§; 
5tufgabc  ber  f}rau  ift  e§,  mit  ben  na(^  gewiffenhaftem  Überfdhlag 
beö  SKanneä  für  ipau^hoitunggä wede  jur  Sßerfügung  ftehen- 
ben  SJtitteln  ba§  beftmögliche  ju  erzielen.  Saä  nenne  ich  Wirt- 
fchaften.  Sag  9öirtfd)aften  aber  beruht  auf  brei  ©runbbebingungen;  fie 
heilen:  SSargahlen  — Suchführen  — ^lanmäfeig  hougholten. 

©eit  lange  fchon  finb  Seftrebungen  im  @ange,  bie  fchäblidje  Sorg- 
mirtfehaft  einjufchränfen,  unb  oielfach  mit  gutem  Erfolge.  91ber  erft, 
menn  überall  bie  Sar^ahlung  ^ur  Siegel  gemorben,  wirb  eg  möglich  fein, 
fefte  Orbnung  im  f}amilienhaughalt  burch^uführen  unb  Überfchireitungen 
ber  /iulöifigen  ©rennen  ber  5luggaben  ^u  öermeiöen.  3war  bie  ^auptfadje 
mirb  hier  bem  SJianne  jufatlen,  aber  auch  öie  f^rau  hot  (Gelegenheit,  nid)t 
nur  in  ihrer  Sriöatlaffe,  fonbern  aud)  beim  2öirtfd)aftggelbe,  äumal  bei 
ben  leid)t  fich  auffummenben  'f^lcifchfofteu  ben  ©egen  ber  Sarjahlung  gu 
erproben. 

Siieht  nur,  um  eine  Überfchreitung  ber  gulöffigen  Sluggaben  ju  öer- 
meiben,  ift  Suchführung  in  georbneter  ^augwirtfehaft  unentbehrlidh, 
fonbern  aud)  um  eine  Überficht  ^u  erhalten,  wofür  bag  ©elb  auggegeben 
ift,  bamit  man  gegebenenfaüg  Slnhaltgpunfte  hot.  Wo  man  in  Bufunft  fich 
einfehränfen  mufj  ober  fich  etwag  leiften  fann.  — (Sine  georbnete  Such- 
führung ber  |)augfrau  erforbert  aunächft  üoüftänbige  ©djeibung  ber  Slug- 
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gaben  für  i’^rc  ober  ber  ÄMnber  5bletbung  ober  für  i^re  fonftigen  iöebürfntffc 
öon  ben  eigentlidien  ^au^^alt^auägaben.  Da  ic^  öarja^Iung  ooraugfefec, 
fo  fe|en  ficb  bte  toirtid)aftüd)en  Slulgaben  üielfad)  au§  fleinen  regelmäßigen 
ifJoften  §ufammen,  bie  eine  fummarifct)^  53ud)ung  geftatten,  menn  nid)t  bie 
greife  einzelner  ©egenftönbe  gum  9Jad)jel)en§  au^brüdlid)  feft- 

gelegt  toerben  follen,  33.  toären  bei  einem  ÜJJarftgange  bie  üerfd)iebcnen 
©emüfe  unb  ©uppenfräuter  nid)t  einzeln  aufäufüßren.  ©rößere  (Sinfönfe 
für  §au§ßaIt!S5mede,  bie  etma  ber  ^auößerr  felber  beforgt,  ßaben,  um  nicßt 
alle  Orbnung  ju  gerftören,  im  ^anäßaltöbucße  ber  f^rau  in  ©innoßme  unb 
2lulgabe  mieber  ju  erjcßeinen.  iMußet  ber  namentlid)en  33eäeid)nung  ber 
©egenftänbe  ift  eine  33erteilung  ber  3lu§gabepoften  auf  einige  Jpauptrubrifen 
pr  ©rßößung  ber  Überficptlicßfeit  jroedmäßig.  Die  Slnorbnung  beö  SBirt»- 
fcßaftgbucßeä  *),  ba^  in  äroerfentfpred)enber  f^orm  fouflicß  ift,  föürbe  bem- 
nad)  etma  folgenbe  fein: 


©innahme 

Dag 

i8ezeid)nung 

ber 

Sluggabe 

Sluggabe 

SJWd), 

33utter,  geil/ 
©ier 

S3rot, 

SSüdmerf 

i 1 

©emürze, 

SRehlmaren, 

3ucfer 

©emüfe, 

Sfartoffeln, 

Dbft 

gleiich- 

maren, 

Sluf)d)nitt 

— 

üaffee,  Dee, 
53ier, 
S!od)mein 

— 

'ißetroleum, 

Sid)te, 

©eife 

Slugbeff.  unb 
©rneuer.  ber 
Stüd)  enger  äte 

Die  Sudßfüßmng  ift  bie  33orftufe  für  bie  britte  toid)tigfte  ©runb»- 
bebingung  beg  2Birtfd)aften§,  für  bie 'ilufftellung  eineg  Perftänbigen  ^aug- 
ßaltgplaneg;  aug  unferen  5ßirtfd)aftgbüd)ern  fammeln  mir  in  einem 
3aßre  meßr  ©rfaßrung,  alg  mir  in  brei  ungebudfter  ^augßaltg»« 

füßrung  ermerben  fönnten.  — Die  ^Slunmäßigfeit  beg  ^augßalteng  befteßt 
nun  barin,  baß  man,  burd^  bag  2Birtfcßaftgbucß  unterftüßt,  bei  feber  9lug- 
gäbe  alle  anberen  fonft  erforberticßen  gleichzeitig  oor  ^ugen  ßat  unb  fo 
unnü^e  3Iuggaben  Permeiben,  bie  notmenbigen  ©infäufe  aber  rechtzeitig  unb 
Zrnedmäßig  machen  lernt,  ©rlciditert  mirb  biefe  Slufgabe  burch  3lufftellung 
eineg  ^üd)enzettelg  mit  ^Berechnung  ber  Sluggabe,  am  beften  für  bie  3cit 
eineg  SJionntg,  für  meld)e  man  fich  aud)  bag  ^irtfchaftggelb  geben  läßt, 
©ine  Slnleitung  bazu  fotlen  bie  auf  ©eite  775  unb  folgenbe  gegebenen  ©peife- 
Zettel  für  ben  bürgerlidjen  SJUttaggtifch  geben.  SJian  treffe  bie  Slbänberungen, 
melche  bie  befonberen  Slnforberungen  unb  33ebürfniffe  mit  fidh  bringen  unb  ftelle 


*)  ©in  SSirtfd)aftgbud),  bag  nidßt  nur  ©etegenheit  zum  Slnfdireiben 
bieten,  fonbern  z^S'^ich  in  ben  entmicfelten  ©runbi'ähen  beg  Söirt« 
fdjafteng  praftffd)  untermciien  foll,  h^t  bie  ^erauggeberin  unter  bem  Ditel 
„Herrin  im  §auie"  erfdicinen  laffen. 
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2)ic  Äunft  be3  SSirtfd^aftcnä. 


bonod^  unter  58erücfftcl^ttgung  ber  übrigen  SKal^tjeiten  einen  ^foftenanidblog 
auf.  liefen  felbft  aufgefteüten  5tüd)enäettel  fül^re  man  in  ber  erften 
foroeit  nid)t  unoor^ergefel^ene  Umftänbe  ^nberungen  unüermeiblid)  mad)en, 
genau  burdt).  3)er  nac^trägli(^e  Söergleid^  be§  2lnfdblage§  mit  ben  mirf- 
tict)en,  im  3Birtfc^aft§budf)  oerjeid^neten  2lu§gaben  geigt  un§,  ma§  für  ^etjler 
mir  gemad)t  l^aben  unb  Oerme^rt  mit  jebcm  neuen  SKonat  bie  6idt)erbeit 
in  ber  Sluffteüung  be§  SüdbengetteB  unb  bie  f^reube  baran.  ®ie  2)urc^- 
fütirung  mirb  geigen,  ba|  mir  mit  fotdt)em  SKirtfdbaften  unferen  ßieben 
größere  9tbmedE)felung  unb  mand)e§  feinere  ©eric^t  bieten  fönnen,  an  ba^ 
mir  üor^er  nict)t  gu  benfen  mogten. 

5lber  nidt)t  nur  mit  bem  ®elbe  l^ei^t  eS  filanmä^ig  ^au§^atten,  fonbern 
aud^  mit  ber  SSie  öiet  mertöolle  oergeubet  nict)t  manche 

f5rau  mit  bem  Sluffammeln,  Slnfertigen,  Sinorbnen 

geringmertiger  2)inge,  bie  fie  faum  je  mieber  gebraud^t  ober  bie  fie,  menn 
nötig,  für  ein  billiget  al§  @rgeugni§  ber  ^i^buftrie  taufen  lann.  ©ie 

fcbä^t  bamit  felber  ben  SBert  ihrer  wnb  ihrer  5lrbeit  unter  ber  be§ 
am  fdhiedhteften  begahlten  S^agelöhner^  ein.  2)a§  ©pinnrab  ift  hentgutage 
nicht  mehr  ©hmbot  ber  §auäfrauentüdhtigfeit!  fparen  hei&t  aber  3cit 
geminnen  für  mid)tigere  ®inge  (g.  33.  (5Jefunbheit§pfIege!),  bie  man  anbern- 
falls  oieüeidht  mit  fchmerem  (Selbe  erfaufen  mühte.  Um  aber  3^'*  äu 
fparen,  ift  bor  allen  Gingen  Drbnung  im  |>auShQU  erforberlich.  f^ür 

jebe  ©adhe  gebe  eS  einen  beftimmten  '.fJtah  unb  für  jebe  SIrbeit  fei  eine 

beftimmte  3eit  angefe^t.  (Srö^er  alS  bie  Jftunft  Drbnung  gu  fch affen  ift 
bie  Äunft  Drbnung  gu  halten.  2ßo  febeS  2)ing  feinen  Drt  h^t,  mirb  eS 
nie  bie  Ungemütlichteit  beftänbigen  ©udhenS  geben,  meldheS  felbft  ben  fanft- 
mütigften  ^auSh^rrn  in  3orn  üerfe^t;  unb  mo  für  jebe  9lrbeit  eine  fefte 
3eit  innegehalten  mirb,  ocrmeibet  man  baS  aufregenbe  |)üften  unb  §epen, 
baS  in  manchen  Haushaltungen  an  ber  SageSorbnung  ift  unb  meldheS 
niemals  im  SJtanne  ein  behagliches  Oiuhegefühl  mach  merben  läht,  ben 
Äinbern  aber  ben  ©egen  ber  (Srinnerung  an  ein  trauliches,  anmutiges 
Heim  raubt.  3«  einem  planmöhig  geführten  mirb  nicht  ftetS 

auf  ben  SBunfdh  beS  Hausherrn  nach  einem  gemeinfamen  ©pagiergang  ober 
einer  anregenben  Seftüre  unb  regem  ©ebantenauStaufdh  baS  Söort  „3ch 
habe  teine  3eit  bagu!"  erfolgen,  unb  auch  S^i^ber  beS  H^iufeS  merben 
ftetS  ihr  SJtüttercheu  bereit  fiuben,  ihren  fleinen  greuben  unb  ^ümmer- 
niffen  ein  miüigeS  Dhr  gu  leihen.  5)aS  SBeib  mirb  an  ben  befonberen 
33eftrebungen  ihres  'üJlanneS  regen  31nteil  nehmen  unb  auch  in  baS  betriebe 
ber  2öelt  einen  (Sinblict  geminnen  fönnen  unb  fo  entgegen  ber  üerbreiteten 
SJteinung  ben  33emeiS  führen,  bah  man  eine  tüdptige  Hausfrau  fein  fanit, 
ohne  abgeftumpft  gu  fein  für  höhere  3fiirreffen  unb  in  SSerfeltagS-lfSrofo 
aufgugcheii. 


Die  ridjtige  ^enii|ung  &er  Selfcftfod^er. 

3)er  ©elbftfodjer  ift  bie  biEigfte  unb  äuberlöffigfte  Äöd^tn,  bie  ein 
jeber  §au§f)aU  fic^  of)iic  ©d)n)ierigfeit  berfi^affeu  fann. 

^11  bem  ©etbftfodjer,  ber  in  ben  lebten  ;^at}ren  gu  ehtem  unentbel^r=* 
Iirf)eu  58eftanbteil  ber  mobernen  Äüc^e  geiüorbeu,  ift  nic^t  eine  (Srfiubung 
ber  ^leujeit  gu  begrüben,  fonbern  eine  ©ntbecfnng,  bie  fc^on  1867  auf  ber 
^arifer  SBeltauSftetlung  gu  fcijen  wor,  aber  faft  unbead)tet  blieb.  (Srft  al§ 
ba§  „S^oc^e  mit  @a§"  tiom  geflügelten  SSort  in  bie  S:at  nmgefe^t  mürbe, 
taud)ten  bie  ©eIbftfod)er  öon  neuem  mieber  auf,  anfönglid)  in  gorm  einer 
einfad)en  ^eufifte,  mel(^e  bie  §au§fran  äumeift  felbft  f)erftellte,  nnb  bann 
balb  and)  in  öerfd)iebener  gorm  unb  in  öerbefferter  2tu§füt)rung  im  §anbet. 

§eute  egiftieren  für  ben  @eIbftfod)er  tierfd;iebene  f^ormen.  S)ie 
leiftungSfä^igfte  gorm,  meld^e  gnbem  fe^r  l)anblid)  unb  bauer^aft  — aber 
and)  am  tenerften  — ift,  geigt  SJiena genform  mit  einem  fRaum  für  gmei 
ober  brei  ^od)tö|)fe.  2)iefe  9!Renage  beftefit  an§  einem  boppetmanbigen 
33Iecbgt)Unber,  ber  au^en  mit  ^otg  nmfleibet  mirb  nnb  beffen  ^mifd^enrciume 
mit  fd)Ied)t  mörmeleitenbem  9)iaterial  gefüCtt  finb. 

Siüiger  nnb  mopi  am  gebröu(i^Iid)ften  finb  bie  @elbftfod)er  in 
^iftenform,  bie  an§  ftarfem  §oIge  gearbeitet,  geginft,  nid^t  genagelt  finb, 
einen  praftifcpen  $atentberfd)hif3  aufmeifen  unb  mit  ^anbgriffen  oerfeljen 
finb.  S)iefe  Giften  merben  mit  einer  bie  SBärme  fd)Ied)t  leitenben  5D7affe 
aulgefüüt  unb  taffen  nur  eine  §öt)(ung  für  einen  in  biefe  gerabe  pinein»* 
paffenben  (Smaittetopf  mit  gmei  ^enfetn  unb  bid)t  fdjüeBenbem  2)edet. 
3um  S^odjtopfeg  bient  ein  mit  §otgmottc  gefüttteS  Sfotier- 

fiffen.  ©ine  für  mehrere  Äoc^töpfe  9ianm  bietenbe  Äodjfifte  erpött  in 
fepr  praftifd)er  Söeife  einen  je  nad)  ber  ^afferotten  geteilten 

$ede(,  fo  ba^  man  jeben  ^od^topf  für  fid)  einfepen  unb  perauinepmen 
fann,  opne  ben  ^od)progep  ber  anberen  2:üpfe  gn  ftören.  ©ine  gefd)idte 
:pau§fran  fann  fid;  übrigen^  fepr  gut  felbft  einen  (Selbftfodper  in  ^iftenform 
perftetlen,  menn  fie  eine  ftarfe  Äifte  tion  üngefäpr  45  cm  Sänge,  30  cm 
S3reite  unb  25  cm  ^öpe  mit  überfaffenbem,  genau  paffenbem  3)edel  befipt. 
;3n  biefe  Äifte  papt  man  gmei  ungefäpr  18  cm  pope  unb  14  cm  im  5)urdj«* 
meffer  betragenbe  Äodjtöpfe  genau  ein  (man  fauft  ejtra  5?ocptöpfe  für  ben 
©elbftfocper,  bie  am  oberen  9ianb  ftarfe  §enfel  unb  einfaffenbe,  feft 
f(pliepenbe  Sedet  paben),  fo  ba&  fie  meber  bie  Söänbe  ber  Stifte  nodj  fid) 
felbft  berüpren.  S)ann  ftopft  mon  bie  teeren  3ii^ifd)cnrönme  fo  feft  mie 
mögtid)  mit  §otgmoltc  aul  — am  beften  ftampft  man  fie  mit  einer  §otgfente 


824  ridjtigc  öettit^mig  bcr  ©elbftfodjcr. 

feft  — entfernt  bie  Söpfe  be^utfam  unb  uberäiet)t  bann  bie  ^olfterung  forg=» 
fättig  mit  grauer  Seimoanb,  ®ie  obere  Städ)e  ber  Sctmnanb  ert)ätt  einen 
6d)u^überäug  au§  2öad)§tud)  gegen  51<^4e,  aul  bem  2öad)§tud)  fdjneibet 
man  öor  bem  53efeftigen  paffenbe  runbe  2öd)er  für  bie  Sod)töpfe  unb  näbt 
bann  bie  Siänber  an  ber  Seimoanb  feft.  3^”^  Sebeden  ber  ^afferoHen 
mirb  ein  paffenbeS  Riffen  mit  SBatte=>  ober  am^  mol)!  f^eber- 

füünng  angefertigt,  ba§  einen  modenen  öegug  erhält  unb  ben  leeren  fRoum 
nad)  oben  gan^  au§fütten  mu^. 

Stiller  ber  SJ^enagen*  unb  ^iftenform  finbet  man  nöd)  bin  unb  mieber 
©etbftfodjer  in  5?orbform,  bie  mit  Söotle  ober  Sßatte  au§gepolftert  unb 
mit  2öad)gtud)über^ug  perfeben  finb.  2)ie  S?od)töpfe  müffen  bei  folijbem 
5torb  in  mattierte  SSad)§tud)beden  gebüUt,  mit  einem  fjeberfiffen  in  ge= 
ftridtem  SBodbeäug  gugebedt  unb  ber  gan^e  £orb  oncb  noch  ntit  einer 
mattierten  ®ede  umbüdt  merben.  S)ie  £orbform  ift  nicht  fo  gmedmögig, 
loie  bie  9J?enagen=»  unb  ^^iftenform. 

@in  ©elbftfocber,  fei  e§  nun  ein  bidig  fertig  gefaufter  ober  ein  mit 
geringen  5!JUtteln  felbft  ei-1pai^t  ber  tpau§frau  3fü  nnb  @elb, 

menn  fie  e§  Perftebt,  ibn  richtig  §u  benu^en. 

9^id)t  ade  ©peifen  laffen  fich  im  ©elbftfocber  bereiten,  ^fannenfpeifen, 
58ratcn  unb  58admerf,  ^ubbinge,  Slufläufe  unb  ade  rafch  berguftedenben 
©ericbte  finb  au§gefd)Ioffen,  bagegen  fann  man  ©uppen,  ©emüfe,  9?ei§= 
geridjte,  |>ütfenfrüd)te,  2)örrobft  unb  gefodjte  unb  gefd)inorte  3icifd)fpcifen 
trefflich  im  ©elbftfocber  b^icfteden.  §Iudb  i^ic  Podftänbige  3tu§nu^ung  Pon 
Änodjen  unb  gieifd^abfäden,  bie  fid)  megen  ber  ^od)foften  auf  bem  &a§‘> 
herb  faum  lohnt,  mirb  im  ©elbftfocber  mühe»  unb  foftenlol  ermöglicht. 

2)ie  größte  58ebeutung  b“t  aber  ber  ©elbftfocber  burch  bie  ftunben* 
lange  Srboltung  faft  gleichmäßiger  Temperatur  ber  ©peifen,  bie  ein  SSer»» 
fodben  unb  Sßerbampfen  Pödig  Perl)inbert  unb  ade  aromatifd^en  ©toffe 
bemabrt.  Turch  SSerfochen  ober  SSerbampfen  gerabe  peränbern  ade 
9'Jabrungömittel,  bie  gum  größten  Teil  au§  Söaffcr  befteben,  il)r  SSolumen; 
gleifch  ober  ©emüfe  fdjrumpfen  mit  ber  3eit  ein,  unb  ber  fidj  fortmäbrenb 
entmidelnbe  Tampf  führt  babei  bie  aromatifd)en  ©toffe  in  bie  Süfte. 
5lnbererfeit§  jeboch  bebürfen  mieber  Piele  9^abrung§mittel,  mie  Törrobft, 
^ülfenfrüchte,  trodene  ©emüfe  unb  bergleidjen  einer  langen  3^it  unb 
langfamer  unb  glcid)mäßiger  (Srbißung  ^um  5lu§queden  unb  ©rgiebig»- 
mad)en,  eine  SSebiugung,  mclcbe  ber  ©elbftfodjer  in  Podenbeter  SBeife 
erfüllt.  Trefflich  ift  ber  ©elbftfocher  ouch  äum  SBarmbalten  fertiger 

©peifen  5U  benuhen,  fo  baß  er  für  feben  |>au§bßft,  mo  bie  f^amilien“- 
mitglieber  nidjt  ade  ju  einer  beftimmten  3ßit  iu  Tifcli  fommen  fönnen, 
Pon  unfd)ähbarem  S3orteil  ift,  praftifch  aber  auch  bei  größeren  ßffen  fidj 
bemäbrt,  mo  er  ba§  SSafferbob  für  fertig  geftedte  ©peifen  erfc^mn  fann. 

3ur  richtigen  Senußung  ber  ©elbftfocber  muß  febe  §auöfrau  be- 
achten, baß  ade  ©peifen  je  nai^  ihrer  Slrt  eine  genaue  3cit,  mie  fie  nad)- 
ftebenb  angegeben  mirb,  Porfod)en  müffen,  beoor  fie  in  feft  gngebedten 
^ochtöpfen  foi^enb  unb  febr  fchned  in  ben  ©elbftfodjer  geftedt  merben, 
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ber  tüä^renb  beä  Äod)en§  nid)t  toieber  geöffnet  werben  barf.  Sitten 
©petfen  öarf  feine  überftüffige  f^lüffigfeit  beigegeben  werben,  ba  im  ©etbft» 
fod)er  feine  S3rübe  üerbnmpft;  ©ewitrje,  ba§  nötige  intb  ©at§  — 
legtereg  wirb  nur  bei  ben  ^ütfenfrücbten  erft  öor  bem  Stnrid)ten  ä^ge- 
fe^t  — muffen  fogteicb  beigefügt  werben,  ^ufawmengefe^te  @erid)te 
werben  öor  bem  Stnrid)ten  untereinanbergerübft,  atte§  2)örrgemüfc,  ge= 
troefnete  5^üd}te,  ^ülfenfrüd)te,  '^öUU  unb  tRuue^fteifd)  muffen  am  Stbenb 
Por  bem  ©ebrauc^  mit  faltem  SBaffer  eingeweid)t  werben,  f^ür  otte  im 
©etbftfod)er  bereiteten  ©peifen  foCt  man  feine  bobeO/  fonbern  breite, 
ftacbere  £afferotten  benu^en,  in  benen  bie  ©peifen  eine  gteidjmnfjigere 
2;emperatur  bewahren.  Sßor  bem  Stnrid)ten  tut  man  in  ben  meiften  fyntten 
gut,  bag  fertige  ©erlebt  noeb  einen  Stugenbtief  auf!  ^euer  §u  bringen,  um 
eg,  wenn  nötig,  noch  gu  binben  unb  abäufd;mecfen. 

il)ie  erprobte  Sßorfodjgeit  ift  für 
t^teifd}fuppen  {egtii^ber  Strt  mit  ©emüfeeintagen  unb  ©intagen 


Pon  SReb (Präparaten  30 — 40  9Rin. 

©erften»,  ©tünfern*,  S3obnen«,  ©rbfen»'  unb  Sinfenfupppen  20 — 30  „ 

C^afergrü^e»  unb  Sfartoffetfuppen 10  — 15  „ 

©rieb^  ©ago»,  9ieig=»,  Rubet»-  unb  S3rotfuppen  . . 5 — 8 „ 

©efod)teg  gteifd) 30—40  „ 

©ebämpfteg  {^leifd) 30—35  „ 

§ülfenfrücbte 30  „ 

©auerfraut,  Rotfraut,  äBeißfraut 45  „ 

Kartoffeln,  Steig,  Kaftanien,  9töt)rennubetn 10—12  „ 

Sunge  ©emüfe,  wie:  Karotten,  ©rbfen,  Kobtrabi,  ^turnen»’ 

fobl 20-25  „ 

©rüne  Sobnen,  gelbe  Stüben,  ©rifwargwiir^etn  ....  30—35  „ 

33reie  perfct)iebener  Strt,  wie:  Steig*,  ©rief5*,  SRebtbrei  . . 3—  5 „ 

®örrobft , 15  „ 

f^rifebe  ^rüebte 10  „ 


2Ran  redbnet  nad)  bem  ©infeben  311111  ©arwerben  für 


©Uppen 

©djmorfteifcb  iwb  Kodjfteifdj 
Kleine  (5tcifd)ftüde  . . . 
^ufammengefe^te  ©eridbte  . 
f5rifd)e  jarte  ©emüfe  . . . 
Stüben  unb  Kobtgemüfe  . . 
Srodene  ©emüfe  . . . . 

Kartoffeln 

Steig,  Stubetn 

ipöfelfleifd),  giwgc  . . . 

5)örrobft 

f^rifebeg  Dbft 


3 — 5 ©tuiiben 


4-5 

2— 3 

3— 5 
2—3 

4— 5 
4—5 
l‘/2 

1— IV2 
6-8 
4 

1-2 


ff 


ft 
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2){c  rid^tigc  33enu^ung  ber  Selbftfod^er. 


5>'oit  bcn  im  ^oc^bud^  angegebenen  ©peifen  eignen  fidf)  gur  Bereitung 

im  ©elbflfoc^er  befonber§  au§: 

5tbteUung  B.  ^v.  4,  7,  8,  10,  12,  13,  16,  17,  18,  19,  20,  27,  28,  29, 

40,  42,  47,  54,  55,  57,  59,  60,  73. 

3tbteUung  C.  I.  3^r.  29,  30,  31,  38,  42,  43,  48,  55,  56,  59,  73,  74, 

75,  76,  85,  88,  89,  91,  94,  95,  97,  99,  101,  102,  105,  108,  113, 
116,  119,  120,  121,  122,  123,  124,  125;  ü.  1,  2,  4,  26,  27,  28. 

5tbteilnng  D.  9Jr.  10,  11,  12,  13,  17,  18,  19,  27,  28,  31,  32,  52, 
54,  55,  74,  75,  76,  87,  100,  101,  110,  111,  154,  155,  156,  157, 
168,  169,  172,  191,  193,  219,  248,  255,  257,  271,  285. 

5tbteilung  L.  97r.  16,  17,  18,  19,  20,  21,  22,  31,  33. 

'^ibteilung  0.  17,  19,  20,  22,  35,  40,  47,  48,  49,  50,  51,  52, 

53,  54,  55. 


(Hvflänmg  öer  gebräudjiidiften  äirnft» 
ausbvücfc  öcr  fiod^fimft. 

9tbäfrf)evn  ba§  9lbrei6en  fc^(etnttger  5.  93.  9lal,  mit  9t)'cf)e. 

iMblircmteii,  nbriHjrcn  iinb  abbiimvfcn  bebeutet  baSielbe:  nämüd)  bag  9>er^ 
bideu  einer  SJtaffe  unter  beftänbigeni  9iüt)ren  über  bein  geuer  gu  einem 
£eig,  ber  fic^  öom  Sopfe  (oft,  mie  bei  ©cfüDammf(öf3ctjen,  SSronbteig  nnb 
bergteidjen. 

8lbbrül)cn  ober  blandjicreu  peipt  Stbfodjen  üon  ^teiid;,  ©emülcn,  |)ütien=' 
früd)ten  nnb  Dbft,  um  f^teifdj  ein  petteg  Shigfepen  §n  geben,  ©ernitfe 
Oon  unbcfömmtidjen  ©toffen  gn  befreien,  um  ba§  Stufquellen  oon  §ü(fen=> 
früdjten  511  beförbern  ober  um  bie  ©d;atc  bon  Dbft  wie  93?anbeln, 
Stüffen  2C.  leidjt  entfernen  §11  fönnen. 

9tbfctten  nennt  man  bag  öorfidjtige  Stbfd^öpfen  üon  g^ett  bon  ©uppen  nnb 
©ancen. 

9tbf(nmmcn  pei^t  bie  ©ntferuiing  ber  tfeinften  §iirdjen  bon  gerupftem 
©eftüget  biird)  eine  pelle  rampfreie  f^'itiwme. 

ütblicgcn  ober  mortifisicren  mup  jebeg  um  gart  gn  werben  nnb 

gwar  berfdjieben  lange,  wie  bieg  bei  ben  berfdjiebenen  25db=« 

nnb  QJefIngelorten  ongcgeben  ift. 

Stbqnirleu,  obfprubctn  ober  legieren,  and)  nbgiepen  nennt  man  bie  9.'5cr=> 
fc^nng  bon  ©ancen,  ©iippcn  nnb  ©emüfen  mit  bcrqniritem  ©i  fnrg  bor 
bem  Stnridjten. 

Slbftpärfeu  peipt  ben  ©peifcn  bnrcp  ^ufap  bon  ©ffig  ober  3'ti-'0ucnfaft 
einen  teicpt  frinertidien  @efd)mad  berieipcn. 

9lbfd)rcrfeit,  and)  oblöfd)cn  ober  rcfrnidjicrcn  mit  fattcm  SBaffer  bient  gnr 
Klärung  bon  g’tüffigi'citen,  benen  man  etwag  fatteg  SBaffcr  gugicf3t  ober 
gum  S!nufprigmad)en  fetter  .'paut.  Wie  bei  Sitten^,  @änfe=»  nnb  ©cpwcim> 
broten,  bie  mit  fattcm  SBaffer  fnrg  bor  bem  S(nrid)ten  übergoffen  werben. 

9lubraten,  angeben  ober  nttnd)icven  bebentet  bag  93ratcn  bon  f^teifd)  nnb 
©eftüget  im  f^ett  fo  lange,  big  eg  onf  otten  ©eiten  braun  ift. 

9fnfftopcn  peif3t  eine  bide  breiartige  ©peife  nid)t  bötlig  gnm  ^foepen  fommen 
gn  toffen- 

Stugbeinen  ober  befofficren  ift  bog  Stngföfen  ber  itnod)en  ang  f^teifd)  nnb 
©eftuget. 

barbieren  ift  ber  ^nnftaugbrnd  für  ©d)uppen  nnb  §änten  bon  f^ifd)en. 

5l>nrben  peipen  bünne,  gnm  llmpütten  bon  ©eftüget  gebranepte  ©pedfd)eibcn. 
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Söct5cu,  aud^  marinieren  nennt  man  ba§  ©inlegen  öon  S'ieifcf),  SBüb  unb 
©eflügei  in  eine  fäuerlid)e,  mit Jlräutern  unb  ©emürg  üerfe^te  glüifigfeit. 

SJIanen  bebentet  ba§  Übergie^en  ungeid;uppter  foc^enbem  ßjfig, 

§ur  @r§ielung  einer  blauen  fyüi-'bung. 

löonqnet  garni  ift  bie  23e5eid)nung  für  eine  ^anbüotl  ^eterfilie,  einige 
3ioeige  S;t)mian  unb  2 Sorbeerblätter  al§  SSürje  für  5Dämpfbrüt|en 
(93raife)  ober  9tagout§. 

Jöraifieren  beifet  ©egenfa^  jum  33raten  ba§  Kämpfen  ober  fünften  oon 
f^leifd)  ober  ©eflügel  in  einer  ®ämpfbrüt)e. 

Gnnbieren  ift  bag  Übergudern  ober  SJeräiidern  öon  fyrüdjten,  33Iüten  unb 
©eroürgen. 

Gapifantiö  beiden  bie  fDlufdjelfdbalen,  in  benen  man  üeine  fjifante  ©eridbte 
barbietet. 

ö'.aramcl  ift  bie  Söejeid^nung  für  gebrannten  3ii<ier. 

ß^arcaffe  nennt  man  ba§  üöüig  oon  ^leifdb  befreite  ©erifbe  bon  ©eflügel. 

Gborti'Eufe  bci&t  in  ber  Äüdjenfpracbe  jebeg  au§  f^leifdb  unb  ©emüfe  511^ 
fammengefebte  ®erid)t. 

Gbnnbcon  bebcutet  baSfelbe  mie  SBeinfebaum. 

Gifclieren  nennt  man  ba§  leid)te  (Siiifdjneiben  Oon  i^iftben  auf  beiben  ©eiten, 
loeld)e^  ba§  (Sinreiben  ber  §aut  beim  ^odjen  oerbinbert. 

(Starificicren  ift  ba§  Salären  Oon  f^lüffigfeiten  biird)  ßimeib. 

ßoquiüen  ift  eine  §meite  33e5eid)nung  für  Keine  2)tufd)elfd)alen. 

Gonfommc  bebeiitet  eine  Kare  Slraftbrübe. 

Gouliö,  bie  braun  ober  toeife  fein  fann,  ift  bie  ©runb-  ober  ©tammfance 
für  bie  oerfebiebenen  mannen  ^Kanten  ©aucen. 

Coup  de  table,  amb  piece  de  resistauce,  beif)^b  bie  großen  gleifdj»» 
gerid)te  eine§  9Jiittag§mabl§. 

(Sroqiiant  nennt  man  fpröbe  unb  fradjenb  gebadeneS  Keinem  ^bdermerf. 

(^rouftabcu  finb  bedjerartige  2;eigbaftetd)en,  bie  ocrfd}ieben  gefüllt  merben. 

Croutons  beiden  in  beliebige  5'ormen  gefd)iiittene,  gebadene  ober  gebratene 
Sßeibbrotfdjeiben,  bie  ald  ©arnierung  oon  ©emüfen  unb  9tagouta  benubt 
merben. 

'3^ampfbnb  ober  Baiii  marie  ift  ein  Söaffcrbab,  in  meld)cm  fertige  ©pcifen 
beiß  gebalten  ober  falte  empfinblidje  ©cridjte  Oon  neuem  erbiet  merben. 

2)cgorgiercn  ift  bie  S3e5eid)nung  für  ba§  miebcrbolte  SKöffern  blutiger  gleifd)«» 
teile  in  laumarmem  Söaffer,  ba§  ihnen  ein  meif5cS  iMuSfeben  oerleibt. 

l£)cforicrcu  ift  bie  S3eäcid)nung  für  jcglid)e  3fu§fd}inüdung  ber  ©peifen. 

l£icfoupicrcu  beifit  bai  ^eidegen  oon  äjilb  unb  ©eflügel  in  robem  3uftanb 
Oor  bem  fünften. 

Deini-Glace  fann  entmeber  ein  oerfebiebenartig  gemürjteS  böff>9efrorenc§ 
9tabmfd)anmei§  bebcuten  ober  bie  Sejeidjiiung  für  eine  ftarf  eingcfodjte 
^leifd)brübe  ober  eine  bünnflüffige  Sraftfauce  fein. 

ll)iätctifd)c  ©peifeu  ift  bagfclbe  mie  ^ranfenfpeifen. 

IDigericrcu  nennt  man  ba§  ^lul^ieben  be§  9(roma§  Oon  fyrikbtcn,  Jiräutern 
unb  ©emürgen  in  Söcin  ober  33raitntmein. 
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2)ou6licrcn  bebeutet  bn§  Übereiitaiiberfc^eit  tion  gtrtei  Sorten^»  ober  Sluc^eit“' 
böbeit  mit  einer  bajloiidjen  geftridjeneu  ^üüe. 

S^rcfficrcn  l^ei^t  entmeber  ba§  Ocrid)iebener  ©emiife  iiiib 

2früd)te  §u  5ierüd)en  g-ormeu,  ober  ba§  Oon  ^leii'c^ftiicfen 

fomie  ba§  oon  ©eftüget. 

2)urd)pafficrcu  jagt  man,  loeiiit  mau  ©ubpen,  ©emüfe,  ©aucen,  nudj  rol) 
gewiegte^  Srteifd)  burd;  ein  me:^r  ober  minber  feinet  ©ieb  ftreid^t. 
(Einbrennen  bebentet  ba§  5ßerrüf)ren  Oon  ©uppen  iinb  ©aucen  mit  l^eüer 
ober  bnnfier  9}lef}(fd)iui^e  gur  ridjtigen  Sßerbidnng. 

Entrecote  i[t  bie  fran^öfifc^e  ^Begeidprung  für  ba§  SOtittelrippenftüd  be3 
9tinbel. 

Entrees  l^ei^en  alle  marrnen  unb  falten  @erid)te,  bie  bei  grofsen  9)tittag^ 
effen  nad)  ber  ©nppe  unb  ben  Hors  eVeeuvres  (@ingang§geric^ten)  ben 
erften  (Siang  bilben.  • 

Entreniets  finb  leichte  3'öifrf)engeric^te  terfdjiebenfter  Strt. 

Escalopps  nennt  man  runbe  ©djeiben  Oon  ©d}lad)tfleifd),  SBilb,  ©eflügel 
unb  ^ifd),  bie  man  mit  irgenb  einer  ©auce  fran^förmig  anrid)tet. 

@ffcn5  t)ei^t  jegtid^er  ftüffige,  fonsentrierte  SluSgug  nu§  pflon5lid)en  ober 
tierifd^en  ©toffen. 

Fines  herbes  oerfc^iebenc  feine  Kräuter  für  goi-'cen,  ©aucen,  ©otate. 
flambieren  :^at  bicfelbe  iöebeutung  toie  abflammen, 
flenronä  finb  fjalbmonb»  ober  blumenförmige  ©tüde  au§  ungefüfetem 
SSlätterteig,  bie  man  jum  ©arnieren  äufammengefehter  (5ierid)te  oerioenbet. 
f onb  ober  ©ol?  i^ei^t  bie  flüffigfeit,  bie  beim  fünften  oon  fleifd),  SBilb 
unb  dieflüget  gurücf  bleibt  unb  jur  ^Bereitung  fröftiger  ©aucen  benn^t 
roirb. 

Fondue  ift  ein  9tü^rei  mit  I‘öfe. 

Fourniture  :^eif3en  in  ber  5f'üd)e  bie  ol§  grünen  ©alaten  bc»" 

nulten  oerfdjicbenen  ©alatfröuter. 
fritnren  nennt  man  in  fett  au'?gebacfene  ©peifen. 

(^nlontine  ift  ein  falte?  (3ierid)t  an?  aulgebeintem,  gefülltem  ©eflügel  ober 
^albfleifd). 

(fiornieren  bebeutet  ba»  SBeräiercn  ber  oerfd)iebenen  ©pcifen  mit  ben 
poffenben  ^Beilagen. 

(ölofieren  l)eif3t  ba?  Übergieljen  Oon  fleifdffpeifen  mit  ftarl  eingefodjtcr 
Äraftbrül)e  ober  ba§  ^eftreidjen  Oon  SSadioerf  mit  oerfdjicbenen  ®iioeif3==, 
3ucfer=“  ober  frud)tglnfuren. 

(Siromolato  ift  eine  ^alb  ober  nur  fe:^r  leidjt  .gefrorene  Simonabe,  bie  and) 
mo^l  (Üranit  genonnt  mirb. 

©ratinieren  be.  utet,  ben  fertigen  ©eridjten  oerfc^icbener  2lrt  burd^  iBaden 
fpegiell  mit  Dber^i^e  eine  bräunlidie  Trufte  §u  geben. 

(iiriUicrcu  nennt  man  ba§  93raten  oon  fleifd^,  SBilb  unb  fifd)  ouf  bem 
Stoft. 

§ad)icrcn  ift  ba§  fcinloiegen  Oon  Sleifd;  unb  ©emüfen  mit  bem  SBiege=* 
meffer. 


830  ©rflärung  ber  gebräurf;tic!^ften  toiftaugbrücfe  ber  Slorfjfimft. 

Hors  d’oeiivre  T)eif3cu  bie  t)erfd)iebeueii  ffeinen  luarmen  iiiib  falten  atibetit"* 
reiseuben  ®ingang§gerid)te  nad)  ber  Suppe. 

Jardiiiiere  i[t  bie  SSegeii^mmg  für  eine  ©arnitiir  berfdjiebener  diemüfe 
um  gro^e 

bebeutet  gleifdjfaft  ober  fepr  ftarfe  gdeifc^brüpe,  bie  511m  SBerftärfen 
oon  Suppen  uub  Souceu  beuiipt  luirb. 

Äaubicreu  fiepe  unter  (Saitbicrcn. 

Sicidjtvüprctt  nennt  mon  ba§  onpottenbc  9lnpren  oon  Sßntter  ober  (Siern 
nad)  einer  Seite. 

Macedoine  ift  ein  9Dtifd)geri(i)t  an§  ©einüfen  ober  fyrüd)ten. 

ÜJJinäfIcrcu  peipt  bo§  Übergiepen  Oon  f^(eifd)=  ober  ?0^epifpeifen  mit  bagu 
paffenber  bid(id)er  Sauce. 

3)Ji  jo  ticreu  ift  ber  ^nnftangbrncf  ber  ^nd)C  für  ba§  langfame  ^od)en  oon 
Speifen  auf  fd)macpem  g'coer. 

^auabc  peipt  eine  9trt  über  bem  freuet  mit  Sntter  nnb  @etoür§  abgerüprter 
Semmelbrei,  ber  §nr  Bereitung  feiner  fyarcen  gebraud)t  toirb. 

ij?nniercu  bebeutet  ba§  @intaud)en  oon  gleifd)ftüden,  f^ifcp  ober  anberen 
äum  ?fn§bacfen  in  ^ett  nnb  SSraten  in  ber  i|?fanne  beftimmter  Sadpen 
in  (Si  ober  gefiärter  33ntter  nnb  in  Semmelfrnmen. 

'^Javicrctt  peipt  ba§  dHattäuredjtfdjiieiben  fteiner  glcifdfftüde  loie  9iinb^ 
fd}uitten,  D^ippcpen  2C. 

^od)icrcu,  faft  nur  oon  Siern  gebrand)t,  peipt  ba§  3Xnffd)Iagen  Oon  ßiern 
nnb  ßinfcpütten  in  fiebenbel  Söaffer,  in  bem  fic  bleiben,  bi§  ba§  Simeip 
erftarrt  ift. 

JRopicrcn  bebeutet  in  ber  ®ücpenfprnd)e  ba§  Sd)aben  Oon  Sped  nnb  ropem 
gleifcp. 

Oieucuicreu  peipt  ba§  rafd)e  S3rännen  oon  5feifd)ftüden  in  S3ntter  ober  gett 
mit  baronffotgcnbem  fünften  in  3-Ieifd)brüpe  ober  SSein. 

Roux  blaue  ift  eine  peüc  5[Jieptfd)mipe. 

Roux  brun  ift  eine  braune  fOiepIfcploipe. 

Salpicon  peipt  ein  Äieinragout,  ba§  oerfdpiebenortig  äufammengefept 
merben  fann  nnb  meift  in  9Jinfd)eIn,  immer  aber  in  fieinen  fyörmd)en 
ober  ißafteten  feroiert  mirb. 

Santicrcu  nennt  man  ba§  rafepe  ©armadfen  bünner  f^feifep»»  ober 
fd)nitten  in  offener  ^^fanne  in  33ntter  über  lebpaftem  f^'cuer. 

Xr au  tpicren  bebeutet  bag  funftgcred;te  ^ei^lcgcn  oon  S3raten,  ©epügel  nnb 
gifepen. 


